
АННОТАЦИЯ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ ПРАКТИЧЕСКОЙ ПОДГОТОВКИ (УЧЕБНОЙ 

ПРАКТИКИ) ПО СПЕЦИАЛЬНОСТИ  

43.02.15 ПОВАРСКОЕ И КОНДИТЕРСКОЕ ДЕЛО 

 

Программа учебной практики по специальности среднего профессионального 

образования 43.02.15 Поварское и кондитерское дело разработана в соответствии с 

требованиями Федерального государственного образовательного стандарта по специальности 

среднего профессионального образования 43.02.15 Поварское и кондитерское дело, 

утвержденного приказом Министерства образования и науки Российской Федерации от 9 

декабря 2016№ 1565 в соответствии с профессиональным стандартом 33.011 Повар (утвержден  

приказом Министерства труда и социальной защиты Российской Федерации от 08.09.2015 г. № 

610н., зарегистрирован Министерством юстиции Российской Федерации 29 сентября 2015 г., 

регистрационный № 39023) и профессиональным стандартом 33.010 Кондитер (утвержден 

приказом Министерства труда и социальной защиты РФ от 07 сентября 2015 г. № 597н). 

Цель учебной практики: освоение обучающимися основных видов профессиональной 

деятельности по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело. 

Задачи учебной практики:  

− формирование у обучающихся практических профессиональных умений;  

− приобретение первоначального практического опыта по основным видам 

профессиональной деятельности для последующего освоения ими общих и 

профессиональных компетенций по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское 

дело. 

При проведении учебной практики практическая подготовка организуется путем 

непосредственного выполнения обучающимися определенных видов работ, связанных с 

будущей профессиональной деятельностью.  

Результатом освоения программы практики является освоение обучающимися видов 

профессиональной деятельности по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело, 

сформированность общих и профессиональных компетенций, а также приобретение 

необходимых умений и опыта практической работы по специальности (профессии) в рамках 

профессиональных модулей по основным видам профессиональной деятельности (ВПД): 

 

Таблица 1 

Виды профессиональной деятельности и обобщенные трудовые функции 

в соответствии с профессиональным стандартом 33.011 Повар 

ВПД Обобщенные трудовые функции 

Приготовление блюд, 

напитков и кулинарных 

изделий и другой продукции 

под руководством повара 

Выполнение инструкций и заданий повара по организации 

рабочего места 

Выполнение заданий повара по приготовлению, презентации и 

продаже блюд, напитков и кулинарных изделий 

Приготовление блюд, 

напитков и кулинарных 

изделий и другой продукции 

разнообразного ассортимента 

Подготовка инвентаря, оборудования и рабочего места повара 

к работе 

Приготовление, оформление и презентация блюд, напитков и 

кулинарных изделий 

Организация и контроль 

текущей деятельности 

бригады поваров 

Обеспечение бригады поваров необходимыми материальными 

ресурсами и персоналом 

Организация работы бригады поваров 

Контроль работы подчиненных и подготовка отчетности о 

работе бригады поваров 

Управление текущей 

деятельностью основного 

производства организации 

питания 

Планирование процессов основного производства организации 

питания 

Организация и координация процессов основного 

производства организации питания 

Контроль и оценка эффективности процессов основного 

производства организации питания 

 



 

Таблица 2 

Виды профессиональной деятельности и обобщенные трудовые функции 

в соответствии с профессиональным стандартом 33.010 Кондитер 

ВПД Обобщенные трудовые функции 

Изготовление теста, 

полуфабрикатов, 

кондитерской и шоколадной 

продукции под руководством 

кондитера 

Выполнение инструкций и заданий кондитера по организации 

рабочего места 

Выполнение заданий кондитера по изготовлению, презентации 

и продаже теста, полуфабрикатов, кондитерской и шоколадной 

продукции 

Изготовление теста, 

отделочных полуфабрикатов, 

приготовление десертов, 

кондитерской и шоколадной 

продукции разнообразного 

ассортимента 

Подготовка инвентаря, оборудования и рабочего места 

кондитера к работе 

Изготовление, оформление и презентация кондитерской и 

шоколадной продукции 

Организация и контроль 

текущей деятельности 

бригады кондитеров 

Обеспечение бригады кондитеров необходимыми 

материальными ресурсами и персоналом 

Организация работы бригады кондитеров 

Контроль работы подчиненных и подготовка отчетности о 

работе бригады кондитеров 

Управление текущей 

деятельностью 

кондитерского цеха 

Планирование процессов кондитерского цеха 

Организация и координация процессов кондитерского цеха 

Контроль и оценка эффективности процессов кондитерского 

цеха 

 

Таблица 3 

Перечень общих и профессиональных компетенций 

Код Общие и профессиональные компетенции 

1 2 

ОК 01 Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, 

применительно к различным контекстам. 

ОК 02 Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для 

выполнения задач профессиональной деятельности. 

ОК 03 Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное 

развитие. 

ОК 04 Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с коллегами, 

руководством, клиентами. 

ОК 05 Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке с 

учетом особенностей социального и культурного контекста. 

ОК 06 Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное 

поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей, применять 

стандарты антикоррупционного поведения. 

ОК 07 Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффективно 

действовать в чрезвычайных ситуациях. 

ОК 08 Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления 

здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержания 

необходимого уровня физической подготовленности. 

ОК 09 Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 

иностранном языках. 

ПМ.01 Организация и ведение процессов приготовления и подготовки к реализации 

полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента 
ПК 1.1. Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, материалов для 



приготовления полуфабрикатов в соответствии с инструкциями и регламентами 
ПК 1.2. Осуществлять обработку, подготовку экзотических и редких видов сырья: овощей, грибов, 

рыбы, нерыбного водного сырья, дичи 

ПК 1.3. Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов для блюд, 

кулинарных изделий сложного ассортимента 

ПК 1.4. Осуществлять разработку, адаптацию рецептур полуфабрикатов с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПМ.07 Выполнение работ по одной или нескольким профессиям рабочих, должностям 

служащих 

ПК 7.1. Осуществлять приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов для 

блюд, кулинарных изделий разнообразного ассортимента 

ПК 7.2. Осуществлять приготовление, оформление и подготовку к реализации горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента 

ПК 7.3. Осуществлять приготовление, оформление и подготовку к реализации холодных 

блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента 

ПК 7.4. Осуществлять приготовление, оформление и подготовку к реализации холодных и 

горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента 

ПК 7.5. Осуществлять приготовление, оформление и подготовку к реализации изделий из 

теста разнообразного ассортимента 

ПК 7.6. Осуществлять приготовление, оформление и подготовку к реализации  

диетических (лечебных) блюд 

 

Таблица 4 

Перечень умений и практического опыта 

уметь иметь практический опыт в 

ПМ.01 Организация и ведение процессов приготовления и подготовки к реализации 

полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента 

разрабатывать, изменять ассортимент, 

разрабатывать и адаптировать рецептуры 

полуфабрикатов в зависимости от изменения 

спроса;  

обеспечивать наличие, контролировать хранение 

и рациональное использование сырья, продуктов 

и материалов с учетом нормативов, требований к 

безопасности;  

оценивать их качество и соответствие 

технологическим требованиям;  

организовывать и проводить подготовку рабочих 

мест, технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов в соответствии с 

инструкциями и регламентами;  

применять регламенты, стандарты и нормативно-

техническую документацию, соблюдать 

санитарно-эпидемиологические требования;  

соблюдать правила сочетаемости, 

взаимозаменяемости основного сырья и 

дополнительных ингредиентов, применения 

ароматических веществ;  

использовать различные способы обработки, 

подготовки экзотических и редких видов сырья, 

приготовления полуфабрикатов сложного 

ассортимента;  
организовывать упаковку на вынос, хранение с 

учетом требований к безопасности готовой 

продукции  

разработке ассортимента полуфабрикатов;  

разработке, адаптации рецептур 

полуфабрикатов с учетом 

взаимозаменяемости сырья, продуктов, 

изменения выхода полуфабрикатов;  
организации и проведении подготовки 

рабочих мест, подготовки к работе и 

безопасной эксплуатации технологического 

оборудования, 

производственного инвентаря, 

инструментов, весоизмерительных 

приборов в соответствии с инструкциями и 

регламентами;  

подборе в соответствии с 

технологическими требованиями, оценке 

качества, безопасности, обработке 

различными методами экзотических и 

редких видов сырья, приготовлении 

полуфабрикатов сложного ассортимента;  

упаковке, хранении готовой продукции и 

обработанного сырья с учетом требований 

к безопасности;  

контроле качества и безопасности 

обработанного сырья и полуфабрикатов;  
контроле хранения и расхода продуктов  



ПМ.07 Выполнение работ по одной или нескольким профессиям рабочих, должностям 

служащих 

рационально организовывать, проводить 

текущую уборку рабочего места, выбирать, 

подготавливать к работе, безопасно 

эксплуатировать технологическое оборудование, 

производственный инвентарь, инструменты, 

весоизмерительные приборы с учетом 

инструкций и регламентов; 

соблюдать правила сочетаемости, 

взаимозаменяемости продуктов, подготовки и 

применения пряностей и приправ; 

выбирать, применять, комбинировать способы 

приготовления блюд, кулинарных изделий и 

закусок разнообразного ассортимента; 

порционировать (комплектовать), упаковывать 

на вынос, хранить с учетом требований к 

безопасности готовой продукции 

подготовке, уборке рабочего места, 

выбора, подготовки к работе, безопасной 

эксплуатации технологического 

оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов; 

выборе, оценке качества, безопасности 

продуктов, полуфабрикатов, 

приготовления блюд, кулинарных изделий 

и закусок разнообразного ассортимента; 

упаковке, складировании 

неиспользованных продуктов; 

порционировании (комплектовании), 

упаковки на вынос, хранении с учетом 

требований к безопасности готовой 

продукции 

 
 

 

  



АННОТАЦИЯ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ ПРАКТИЧЕСКОЙ ПОДГОТОВКИ 

(ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ) ПО СПЕЦИАЛЬНОСТИ 

43.02.15 ПОВАРСКОЕ И КОНДИТЕРСКОЕ ДЕЛО 

 

 Программа производственной практики по специальности среднего 

профессионального образования 43.02.15 Поварское и кондитерское дело разработана в 

соответствии с требованиями Федерального государственного образовательного стандарта по 

специальности среднего профессионального образования 43.02.15 Поварское и кондитерское 

дело, утвержденного приказом Министерства образования и науки Российской Федерации от 9 

декабря 2016№ 1565 в соответствии с профессиональным стандартом 33.011 Повар (утвержден  

приказом Министерства труда и социальной защиты  Российской Федерации от 08.09.2015 г. № 

610н., зарегистрирован Министерством юстиции Российской Федерации 29 сентября 2015 г., 

регистрационный № 39023) и профессиональным стандартом 33.010 Кондитер (утвержден 

приказом Министерства труда и социальной защиты РФ от 07 сентября 2015 г. № 597н). 

Целями и задачами производственной практики по специальности 43.02.15 Поварское и 

кондитерское дело является: 

− закрепление и совершенствование приобретенных в процессе обучения 

профессиональных умений обучающихся по изучаемой специальности; 

− развитие общих и профессиональных компетенций; 

− освоение современных производственных процессов; 

− адаптация обучающихся к конкретным условиям деятельности организаций. 

При проведении производственной практики практическая подготовка организуется 

путем непосредственного выполнения обучающимися определенных видов работ, связанных с 

будущей профессиональной деятельностью.  

Результатом освоения программы практики является освоение обучающимися видов 

профессиональной деятельности по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело, 

сформированность общих и профессиональных компетенций, а также приобретение 

необходимых умений и опыта практической работы по специальности (профессии) в рамках 

профессиональных модулей по основным видам профессиональной деятельности (ВПД): 

Таблица 1 

Виды профессиональной деятельности и обобщенные трудовые функции 

в соответствии с профессиональным стандартом 33.011 Повар 

ВПД Обобщенные трудовые функции 

Приготовление блюд, 

напитков и кулинарных 

изделий и другой 

продукции под 

руководством повара 

Выполнение инструкций и заданий повара по организации рабочего 

места 

Выполнение заданий повара по приготовлению, презентации и 

продаже блюд, напитков и кулинарных изделий 

Приготовление блюд, 

напитков и кулинарных 

изделий и другой 

продукции 

разнообразного 

ассортимента 

Подготовка инвентаря, оборудования и рабочего места повара к 

работе 

Приготовление, оформление и презентация блюд, напитков и 

кулинарных изделий 

Организация и контроль 

текущей деятельности 

бригады поваров 

Обеспечение бригады поваров необходимыми материальными 

ресурсами и персоналом 

Организация работы бригады поваров 

Контроль работы подчиненных и подготовка отчетности о работе 

бригады поваров 

Управление текущей 

деятельностью 

основного производства 

организации питания 

Планирование процессов основного производства организации 

питания 

Организация и координация процессов основного производства 

организации питания 

Контроль и оценка эффективности процессов основного 

производства организации питания 



Таблица 2 

Виды профессиональной деятельности и обобщенные трудовые функции 

в соответствии с профессиональным стандартом 33.010 Кондитер 

ВПД Обобщенные трудовые функции 

Изготовление теста, 

полуфабрикатов, 

кондитерской и шоколадной 

продукции под руководством 

кондитера 

Выполнение инструкций и заданий кондитера по организации 

рабочего места 

Выполнение заданий кондитера по изготовлению, презентации 

и продаже теста, полуфабрикатов, кондитерской и шоколадной 

продукции 

Изготовление теста, 

отделочных полуфабрикатов, 

приготовление десертов, 

кондитерской и шоколадной 

продукции разнообразного 

ассортимента 

Подготовка инвентаря, оборудования и рабочего места 

кондитера к работе 

Изготовление, оформление и презентация кондитерской и 

шоколадной продукции 

Организация и контроль 

текущей деятельности 

бригады кондитеров 

Обеспечение бригады кондитеров необходимыми 

материальными ресурсами и персоналом 

Организация работы бригады кондитеров 

Контроль работы подчиненных и подготовка отчетности о 

работе бригады кондитеров 

Управление текущей 

деятельностью 

кондитерского цеха 

Планирование процессов кондитерского цеха 

Организация и координация процессов кондитерского цеха 

Контроль и оценка эффективности процессов кондитерского 

цеха 

 

Таблица 3 

Перечень общих и профессиональных компетенций 

Код Общие и профессиональные компетенции 

1 2 

ОК 01 Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, 

применительно к различным контекстам. 

ОК 02 Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для 

выполнения задач профессиональной деятельности. 

ОК 03 Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное 

развитие. 

ОК 04 Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с коллегами, 

руководством, клиентами. 

ОК 05 Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке с 

учетом особенностей социального и культурного контекста. 

ОК 06 Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное 

поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей, применять 

стандарты антикоррупционного поведения. 

ОК 07 Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффективно 

действовать в чрезвычайных ситуациях. 

ОК 08 Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления 

здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержания 

необходимого уровня физической подготовленности. 

ОК 09 Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 

иностранном языках. 

ПМ.01 Организация и ведение процессов приготовления и подготовки к реализации 

полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента 

ПК 1.1. Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, материалов для 

приготовления полуфабрикатов в соответствии с инструкциями и регламентами 



ПК 1.2. Осуществлять обработку, подготовку экзотических и редких видов сырья: овощей, грибов, 

рыбы, нерыбного водного сырья, дичи 

ПК 1.3. Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов для блюд, 

кулинарных изделий сложного ассортимента 

ПК 1.4. Осуществлять разработку, адаптацию рецептур полуфабрикатов с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПМ.07 Выполнение работ по одной или нескольким профессиям рабочих, должностям 

служащих 

ПК 7.1. Осуществлять приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов для 

блюд, кулинарных изделий разнообразного ассортимента 

ПК 7.2. Осуществлять приготовление, оформление и подготовку к реализации горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента 

ПК 7.3. Осуществлять приготовление, оформление и подготовку к реализации холодных 

блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента 

ПК 7.4. Осуществлять приготовление, оформление и подготовку к реализации холодных и 

горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента 

ПК 7.5. Осуществлять приготовление, оформление и подготовку к реализации изделий из 

теста разнообразного ассортимента 

ПК 7.6. Осуществлять приготовление, оформление и подготовку к реализации  

диетических (лечебных) блюд 

 

Таблица 4 

Перечень умений и практического опыта 

уметь иметь практический опыт в 

ПМ.01 Организация и ведение процессов приготовления и подготовки к реализации 

полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента 

разрабатывать, изменять ассортимент, 

разрабатывать и адаптировать рецептуры 

полуфабрикатов в зависимости от изменения 

спроса;  

обеспечивать наличие, контролировать хранение 

и рациональное использование сырья, продуктов 

и материалов с учетом нормативов, требований к 

безопасности;  

оценивать их качество и соответствие 

технологическим требованиям;  

организовывать и проводить подготовку рабочих 

мест, технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов в соответствии с 

инструкциями и регламентами;  

применять регламенты, стандарты и 

нормативно-техническую документацию, 

соблюдать санитарно-эпидемиологические 

требования;  

соблюдать правила сочетаемости, 

взаимозаменяемости основного сырья и 

дополнительных ингредиентов, применения 

ароматических веществ;  

использовать различные способы обработки, 

подготовки экзотических и редких видов сырья, 

приготовления полуфабрикатов сложного 

ассортимента;  
организовывать упаковку на вынос, хранение с 
учетом требований к безопасности готовой 
продукции 

разработке ассортимента полуфабрикатов;  

разработке, адаптации рецептур 

полуфабрикатов с учетом 

взаимозаменяемости сырья, продуктов, 

изменения выхода полуфабрикатов;  

организации и проведении подготовки 

рабочих мест, подготовки к работе и 

безопасной эксплуатации 

технологического оборудования, 

производственного инвентаря, 

инструментов, весоизмерительных 

приборов в соответствии с инструкциями и 

регламентами;  

подборе в соответствии с 

технологическими требованиями, оценке 

качества, безопасности, обработке 

различными методами экзотических и 

редких видов сырья, приготовлении 

полуфабрикатов сложного ассортимента;  

упаковке, хранении готовой продукции и 

обработанного сырья с учетом требований 

к безопасности;  

контроле качества и безопасности 

обработанного сырья и полуфабрикатов;  

контроле хранения и расхода продуктов 



ПМ.07 Выполнение работ по одной или нескольким профессиям рабочих, должностям 

служащих 

рационально организовывать, проводить 

текущую уборку рабочего места, выбирать, 

подготавливать к работе, безопасно 

эксплуатировать технологическое оборудование, 

производственный инвентарь, инструменты, 

весоизмерительные приборы с учетом 

инструкций и регламентов; 

соблюдать правила сочетаемости, 

взаимозаменяемости продуктов, подготовки и 

применения пряностей и приправ; 

выбирать, применять, комбинировать способы 

приготовления блюд, кулинарных изделий и 

закусок разнообразного ассортимента; 

порционировать (комплектовать), упаковывать 

на вынос, хранить с учетом требований к 

безопасности готовой продукции 

подготовке, уборке рабочего места, 

выбора, подготовки к работе, безопасной 

эксплуатации технологического 

оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов; 

выборе, оценке качества, безопасности 

продуктов, полуфабрикатов, 

приготовления блюд, кулинарных изделий 

и закусок разнообразного ассортимента; 

упаковке, складировании 

неиспользованных продуктов; 

порционировании (комплектовании), 

упаковки на вынос, хранении с учетом 

требований к безопасности готовой 

продукции 
 

 

 

 

  



АННОТАЦИЯ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ (ПРЕДДИПЛОМНОЙ 

ПРАКТИКИ) ПО СПЕЦИАЛЬНОСТИ 

43.02.15 ПОВАРСКОЕ И КОНДИТЕРСКОЕ ДЕЛО 

 

Программа производственной (преддипломной) практики по специальности среднего 

профессионального образования 43.02.15 Поварское и кондитерское дело разработана в 

соответствии с требованиями Федерального государственного образовательного стандарта по 

специальности среднего профессионального образования 43.02.15 Поварское и кондитерское 

дело, утвержденного приказом Министерства образования и науки Российской Федерации от 9 

декабря 2016№ 1565 в соответствии с профессиональным стандартом 33.011 Повар (утвержден  

приказом Министерства труда и социальной защиты  Российской Федерации от 08.09.2015 г. № 

610н., зарегистрирован Министерством юстиции Российской Федерации 29 сентября 2015 г., 

регистрационный № 39023) и профессиональным стандартом 33.010 Кондитер (утвержден 

приказом Министерства труда и социальной защиты РФ от 07 сентября 2015 г. № 597н). 

Цель производственной (преддипломной) практики: углубление первоначального 

практического опыта обучающегося, а также подготовка студентов к выпускной практической 

квалификационной работе (дипломный проект) или демонстрационному экзамену. 

Задачами преддипломной практики является: 

− обобщение и совершенствование знаний и умений по специальности (профессии) 

полученных в лабораториях учебного заведения, а также на предприятиях во время 

практики по профилю специальности;  

− проверка возможностей самостоятельной работы будущего специалиста;  

− сбор необходимой информации. 

Производственная (преддипломная) практика студентов является завершающим этапом и 

проводится после освоения ОПОП СПО и сдачи студентами всех видов промежуточной 

аттестации, предусмотренных ФГОС СПО. 

При проведении учебной практики практическая подготовка организуется путем 

непосредственного выполнения обучающимися определенных видов работ, связанных с 

будущей профессиональной деятельностью.  

Результатом освоения программы практики является освоение обучающимися видов 

профессиональной деятельности по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело, 

сформированность общих и профессиональных компетенций, а также приобретение 

необходимых умений и опыта практической работы по специальности (профессии) в рамках 

профессиональных модулей по основным видам профессиональной деятельности (ВПД): 

Таблица 1 

Виды профессиональной деятельности и обобщенные трудовые функции 

в соответствии с профессиональным стандартом 33.011 Повар 

ВПД Обобщенные трудовые функции 

Приготовление блюд, 

напитков и кулинарных 

изделий и другой продукции 

под руководством повара 

Выполнение инструкций и заданий повара по организации 

рабочего места 

Выполнение заданий повара по приготовлению, презентации и 

продаже блюд, напитков и кулинарных изделий 

Приготовление блюд, 

напитков и кулинарных 

изделий и другой продукции 

разнообразного ассортимента 

Подготовка инвентаря, оборудования и рабочего места повара 

к работе 

Приготовление, оформление и презентация блюд, напитков и 

кулинарных изделий 

Организация и контроль 

текущей деятельности 

бригады поваров 

Обеспечение бригады поваров необходимыми материальными 

ресурсами и персоналом 

Организация работы бригады поваров 

Контроль работы подчиненных и подготовка отчетности о 

работе бригады поваров 

Управление текущей 

деятельностью основного 

производства организации 

питания 

Планирование процессов основного производства организации 

питания 

Организация и координация процессов основного 

производства организации питания 



Контроль и оценка эффективности процессов основного 

производства организации питания 

 

Таблица 2 

Виды профессиональной деятельности и обобщенные трудовые функции 

в соответствии с профессиональным стандартом 33.010 Кондитер 

ВПД Обобщенные трудовые функции 

Изготовление теста, 

полуфабрикатов, 

кондитерской и шоколадной 

продукции под руководством 

кондитера 

Выполнение инструкций и заданий кондитера по организации 

рабочего места 

Выполнение заданий кондитера по изготовлению, презентации 

и продаже теста, полуфабрикатов, кондитерской и шоколадной 

продукции 

Изготовление теста, 

отделочных полуфабрикатов, 

приготовление десертов, 

кондитерской и шоколадной 

продукции разнообразного 

ассортимента 

Подготовка инвентаря, оборудования и рабочего места 

кондитера к работе 

Изготовление, оформление и презентация кондитерской и 

шоколадной продукции 

Организация и контроль 

текущей деятельности 

бригады кондитеров 

Обеспечение бригады кондитеров необходимыми 

материальными ресурсами и персоналом 

Организация работы бригады кондитеров 

Контроль работы подчиненных и подготовка отчетности о 

работе бригады кондитеров 

Управление текущей 

деятельностью 

кондитерского цеха 

Планирование процессов кондитерского цеха 

Организация и координация процессов кондитерского цеха 

Контроль и оценка эффективности процессов кондитерского 

цеха 

 

Таблица 3 

Перечень общих и профессиональных компетенций 

Код Общие и профессиональные компетенции 

1 2 

ОК 01 Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, 

применительно к различным контекстам. 

ОК 02 Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для 

выполнения задач профессиональной деятельности. 

ОК 03 Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное 

развитие. 

ОК 04 Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с коллегами, 

руководством, клиентами. 

ОК 05 Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке с 

учетом особенностей социального и культурного контекста. 

ОК 06 Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное 

поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей, применять 

стандарты антикоррупционного поведения. 

ОК 07 Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффективно 

действовать в чрезвычайных ситуациях. 

ОК 08 Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления 

здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержания 

необходимого уровня физической подготовленности. 

ОК 09 Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 

иностранном языках. 

ПМ.01 Организация и ведение процессов приготовления и подготовки к реализации 

полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента 



ПК 1.1. Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, материалов для 

приготовления полуфабрикатов в соответствии с инструкциями и регламентами 

ПК 1.2. Осуществлять обработку, подготовку экзотических и редких видов сырья: овощей, 

грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, дичи 

ПК 1.3. Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов для блюд, 

кулинарных изделий сложного ассортимента 

ПК 1.4. Осуществлять разработку, адаптацию рецептур полуфабрикатов с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПМ.02 Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к 

реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 2.1. Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, материалов для 

приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного 

ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами 

ПК 2.2. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

супов сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 2.3. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение горячих соусов 

сложного ассортимента 

ПК 2.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

горячих блюд и гарниров из овощей, круп, бобовых, макаронных изделий 

сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 2.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

горячих блюд из яиц, творога, сыра, муки сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 2.6. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

горячих блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 2.7. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

горячих блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика сложного ассортимента с  

учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания 

ПК 2.8. Осуществлять разработку, адаптацию рецептур горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок, в том числе авторских, брендовых, региональных с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПМ.03 Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к 

реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 3.1. Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, материалов для 

приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, закусок в соответствии с 

инструкциями и регламентами 

ПК 3.2. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение холодных соусов, 

заправок с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания 

ПК 3.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

салатов сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 3.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

канапе, холодных закусок сложного ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 3.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного ассортимента с 

учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания 



ПК 3.6. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 3.7. Осуществлять разработку, адаптацию рецептур холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок, в том числе авторских, брендовых, региональных с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПМ.04 Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к 

реализации холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 4.1. Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, материалов для 

приготовления холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков в 

соответствии с инструкциями и регламентами 

ПК 4.2. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

холодных десертов сложного ассортимента с учетом потребностей  различных  

категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 4.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

горячих десертов сложного ассортимента с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 4.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

холодных напитков сложного ассортимента с учетом потребностей различных  

категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 4.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

горячих напитков сложного ассортимента с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 4.6. Осуществлять разработку, адаптацию рецептур холодных и горячих десертов, 

напитков, в том числе авторских, брендовых, региональных с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПМ.05 Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к 

реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 5.1. Подготавливать рабочее место кондитера, оборудование, инвентарь, кондитерское 

сырье, исходные материалы к работе в соответствии с инструкциями и 

регламентами 

ПК 5.2. Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, материалов для 

приготовления хлебобулочных, мучных кондитерских изделий разнообразного 

ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами 

ПК 5.3. Осуществлять приготовление, хранение отделочных полуфабрикатов для 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

ПК 5.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление, подготовку к реализации 

хлебобулочных изделий и праздничного хлеба сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 5.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление, подготовку к реализации 

мучных кондитерских изделий сложного ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 5.6. Осуществлять приготовление, творческое оформление, подготовку к реализации 

пирожных и тортов сложного ассортимента с учетом потребностей различных  

категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПМ.06 Организация и контроль текущей деятельности подчиненного персонала 

ПК 6.1. Осуществлять разработку ассортимента кулинарной и кондитерской продукции, 

различных видов меню с учетом потребностей различных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания 

ПК 6.2. Осуществлять текущее планирование, координацию деятельности подчиненного 

персонала с учетом взаимодействия с другими подразделениями 

ПК 6.3. Организовывать ресурсное обеспечение деятельности подчиненного персонала 



ПК 6.4. Осуществлять организацию и контроль текущей деятельности подчиненного 

персонала 

ПК 6.5. Осуществлять инструктирование, обучение поваров, кондитеров, пекарей и других 

категорий работников кухни на рабочем месте 

 

Таблица 4 

Перечень умений и практического опыта 

уметь иметь практический опыт в 

ПМ.01 Организация и ведение процессов приготовления и подготовки к реализации 

полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента 

разрабатывать, изменять ассортимент, 

разрабатывать и адаптировать рецептуры 

полуфабрикатов в зависимости от изменения 

спроса;  

обеспечивать наличие, контролировать хранение 

и рациональное использование сырья, продуктов и 

материалов с учетом нормативов, требований к 

безопасности;  

оценивать их качество и соответствие 

технологическим требованиям;  

организовывать и проводить подготовку рабочих 

мест, технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов в соответствии с 

инструкциями и регламентами;  

применять регламенты, стандарты и нормативно-

техническую документацию, соблюдать 

санитарно-эпидемиологические требования;  

соблюдать правила сочетаемости, 

взаимозаменяемости основного сырья и 

дополнительных ингредиентов, применения 

ароматических веществ;  

использовать различные способы обработки, 

подготовки экзотических и редких видов сырья, 

приготовления полуфабрикатов сложного 

ассортимента;  

организовывать упаковку на вынос, хранение с 

учетом требований к безопасности готовой 

продукции  

разработке ассортимента 

полуфабрикатов;  

разработке, адаптации рецептур 

полуфабрикатов с учетом 

взаимозаменяемости сырья, продуктов, 

изменения выхода полуфабрикатов;  

организации и проведении подготовки 

рабочих мест, подготовки к работе и 

безопасной эксплуатации 

технологического оборудования, 

производственного инвентаря, 

инструментов, весоизмерительных 

приборов в соответствии с инструкциями 

и регламентами;  

подборе в соответствии с 

технологическими требованиями, оценке 

качества, безопасности, обработке 

различными методами экзотических и 

редких видов сырья, приготовлении 

полуфабрикатов сложного ассортимента;  

упаковке, хранении готовой продукции и 

обработанного сырья с учетом 

требований к безопасности;  

контроле качества и безопасности 

обработанного сырья и полуфабрикатов;  

контроле хранения и расхода продуктов  

ПМ.02 Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к 

реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

разрабатывать, изменять ассортимент, 

разрабатывать и адаптировать рецептуры горячей 

кулинарной продукции в соответствии с 

изменением спроса, с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания;  

обеспечивать наличие, контролировать хранение 

и рациональное использование сырья, продуктов и 

материалов с учетом нормативов, требований к 

безопасности;  

оценивать их качество и соответствие 

технологическим требованиям;  

разработке ассортимента горячей 

кулинарной продукции с учетом 

потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм 

обслуживания; разработке, адаптации 

рецептур с учетом взаимозаменяемости 

сырья, продуктов, изменения выхода 

продукции, вида и формы обслуживания;  

организации и проведении подготовки 

рабочих мест, подготовки к работе и 

безопасной эксплуатации 

технологического оборудования, 

производственного инвентаря, 



организовывать и проводить подготовку рабочих 

мест, технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов в соответствии с 

инструкциями и регламентами;  

применять, комбинировать различные способы 

приготовления, творческого оформления и подачи 

супов, горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок сложного ассортимента, в том числе 

авторских, брендовых, региональных;  

организовывать их упаковку на вынос, хранение с 

учетом требований к безопасности готовой 

продукции;  

соблюдать правила сочетаемости, 

взаимозаменяемости основного сырья и 

дополнительных ингредиентов, применения 

ароматических веществ 

инструментов, весоизмерительных 

приборов в соответствии с инструкциями 

и регламентами;  

подборе в соответствии с 

технологическими требованиями, оценке 

качества, безопасности продуктов, 

полуфабрикатов, приготовлении 

различными методами, творческом 

оформлении, эстетичной подаче горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок 

сложного ассортимента, в том числе 

авторских, брендовых, региональных;  

упаковке, хранении готовой продукции с 

учетом требований к безопасности;  

контроле качества и безопасности 

готовой кулинарной продукции;  

контроле хранения и расхода продуктов 

ПМ.03 Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к 

реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

разрабатывать, изменять ассортимент, 

разрабатывать и адаптировать рецептуры 

холодной кулинарной продукции в соответствии с 

изменением спроса, с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания;  

обеспечивать наличие, контролировать хранение 

и рациональное использование сырья, продуктов и 

материалов с учетом нормативов, требований к 

безопасности;  

оценивать их качество и соответствие 

технологическим требованиям;  

организовывать и проводить подготовку рабочих 

мест, технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов в соответствии с 

инструкциями и регламентами;  

применять, комбинировать различные способы 

приготовления, творческого оформления и подачи 

холодных блюд, кулинарных изделий, закусок 

сложного ассортимента, в том числе авторских, 

брендовых, региональных;  

соблюдать правила сочетаемости, 

взаимозаменяемости основного сырья и 

дополнительных ингредиентов, применения 

ароматических веществ;  

порционировать (комплектовать), эстетично 

упаковывать на вынос, хранить  

с учетом требований к безопасности готовой 

продукции  

разработке ассортимента холодной 

кулинарной продукции с учетом 

потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм 

обслуживания;  

разработке, адаптации рецептур с учетом 

взаимозаменяемости сырья, продуктов, 

изменения выхода продукции, вида и 

формы обслуживания;  

организации и проведении подготовки 

рабочих мест, подготовки к работе и 

безопасной эксплуатации 

технологического оборудования, 

производственного инвентаря, 

инструментов, весоизмерительных 

приборов в соответствии с инструкциями 

и регламентами;  

подборе в соответствии с 

технологическими требованиями, оценке 

качества, безопасности продуктов, 

полуфабрикатов, приготовлении 

различными методами, творческом 

оформлении, эстетичной подаче 

холодных блюд, кулинарных изделий, 

закусок сложного ассортимента, в том 

числе авторских, брендовых, 

региональных;  

упаковке, хранении готовой продукции с 

учетом требований к безопасности;  

контроле качества и безопасности 

готовой кулинарной продукции;  

контроле хранения и расхода продуктов  

ПМ.04 Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к 

реализации холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 



разрабатывать, изменять ассортимент, 

разрабатывать и адаптировать рецептуры 

холодных и горячих десертов, напитков в 

соответствии с изменением спроса, с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания;  

обеспечивать наличие, контролировать хранение 

и рациональное использование сырья, продуктов и 

материалов с учетом нормативов, требований к 

безопасности;  

оценивать их качество и соответствие 

технологическим требованиям;  

организовывать и проводить подготовку рабочих 

мест, технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов в соответствии с 

инструкциями и регламентами;  

применять, комбинировать различные способы 

приготовления, творческого  

оформления и подачи холодных и горячих 

десертов, напитков сложного ассортимента, в том 

числе авторских, брендовых, региональных;  

соблюдать правила сочетаемости, 

взаимозаменяемости основного сырья и 

дополнительных ингредиентов, применения 

ароматических веществ;  

порционировать (комплектовать), эстетично 

упаковывать на вынос, хранить с учетом 

требований к безопасности готовой продукции  

разработке ассортимента холодных и 

горячих десертов, напитков с учетом 

потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм 

обслуживания;  

разработке, адаптации рецептур с учетом 

взаимозаменяемости сырья, продуктов, 

изменения выхода продукции, вида и 

формы обслуживания;  

организации и проведении подготовки 

рабочих мест, подготовки к работе и 

безопасной эксплуатации 

технологического оборудования, 

производственного инвентаря, 

инструментов, весоизмерительных 

приборов в соответствии с инструкциями 

и регламентами;  

подборе в соответствии с 

технологическими требованиями, оценке 

качества, безопасности продуктов, 

полуфабрикатов, приготовление 

различными методами, творческом 

оформлении, эстетичной подаче 

холодных и горячих десертов, напитков 

сложного приготовления, в том числе 

авторских, брендовых, региональных;  

упаковке, хранении готовой продукции с 

учетом требований к безопасности;  

контроле качества и безопасности 

готовой кулинарной продукции;  

контроле хранения и расхода продуктов  

ПМ.05 Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к 

реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

разрабатывать, изменять ассортимент, 

разрабатывать и адаптировать рецептуры 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий в 

соответствии с изменением спроса, с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания;  

обеспечивать наличие, контролировать хранение 

и рациональное использование сырья, продуктов и 

материалов с учетом нормативов,  

требований к безопасности;  

оценивать их качество и соответствие 

технологическим требованиям;  

организовывать и проводить подготовку рабочих 

мест, технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов в соответствии с 

инструкциями и регламентами;  

соблюдать правила сочетаемости, 

взаимозаменяемости, рационального 

использования основных и дополнительных 

ингредиентов, применения ароматических, 

красящих веществ;  

разработке ассортимента хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий с учетом 

потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм 

обслуживания;  

разработке, адаптации рецептур с учетом 

взаимозаменяемости сырья, продуктов, 

изменения выхода продукции, вида и 

формы обслуживания;  

организации и проведении подготовки 

рабочих мест кондитера, пекаря, 

подготовке к работе и безопасной 

эксплуатации технологического 

оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов в 

соответствии с инструкциями и 

регламентами;  

подборе в соответствии с 

технологическими требованиями, оценке 

качества, безопасности кондитерского 



проводить различными методами подготовку 

сырья, продуктов, замес теста, приготовление 

фаршей, начинок, отделочных полуфабрикатов, 

формование, выпечку, отделку хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных 

категорий потребителей;  

хранить, порционировать (комплектовать), 

эстетично упаковывать на вынос готовую 

продукцию с учетом требований к безопасности  

сырья, продуктов, отделочных 

полуфабрикатов;  

приготовлении различными методами, 

творческом оформлении, эстетичной 

подаче хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий сложного 

приготовления, в том числе авторских, 

брендовых, региональных;  

упаковке, хранении готовой продукции с 

учетом требований к безопасности;  

приготовлении, хранении фаршей, 

начинок, отделочных полуфабрикатов;  

подготовке к использованию и хранении 

отделочных полуфабрикатов 

промышленного производства;  

контроле качества и безопасности 

готовой кулинарной продукции;  

контроле хранения и расхода продуктов  

ПМ.06 Организация и контроль текущей деятельности подчиненного персонала 

контролировать соблюдение регламентов и 

стандартов организации питания, отрасли;  

определять критерии качества готовых блюд, 

кулинарных, кондитерских изделий, напитков;  

организовывать рабочие места различных зон 

кухни;  

оценивать потребности, обеспечивать наличие 

материальных и других ресурсов;  

взаимодействовать со службой обслуживания и 

другими структурными подразделениями 

организации питания;  

разрабатывать, презентовать различные виды 

меню с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания;  

изменять ассортимент в зависимости от изменения 

спроса;  

составлять калькуляцию стоимости готовой 

продукции;  

планировать, организовывать, контролировать и 

оценивать работу подчиненного персонала;  

составлять графики работы с учетом потребности 

организации питания;  

обучать, инструктировать поваров, кондитеров, 

других категорий работников кухни на рабочих 

местах;  

управлять конфликтными ситуациями, 

разрабатывать и осуществлять мероприятия по 

мотивации и стимулированию персонала;  

предупреждать факты хищений и других случаев 

нарушения трудовой дисциплины;  

рассчитывать по принятой методике основные 

производственные показатели, стоимость готовой 

продукции;  

вести утвержденную учетно-отчетную 

документацию;  

организовывать документооборот  

разработке различных видов меню, 

разработке и адаптации рецептур блюд, 

напитков, кулинарных и кондитерских 

изделий, в том числе авторских, 

брендовых, региональных с учетом 

потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм 

обслуживания;  

организации ресурсного обеспечения 

деятельности подчиненного персонала;  

осуществлении текущего планирования 

деятельности подчиненного персонала с 

учетом взаимодействия с другими 

подразделениями;  

организации и контроле качества 

выполнения работ по приготовлению  

блюд, кулинарных и кондитерских 

изделий, напитков по меню;  

обучении, инструктировании поваров, 

кондитеров, пекарей, других категорий 

работников кухни на рабочем месте  

 


