
Эксперпное Замюченuе оm <23> dекабря 20t9z. профессuонмьной образоваmельной проzраммы 43.02.] 5 <Поварское
u конduперское dело>, ремuзуемоil в Госуdарсmвенном бюdлсепном профiссuональном образоваmельнам учреасdенiu

московской обласпч к Р аменскuil комеduс л

ЭКСПЕРТНЫЙ ОТЧЕТ
О ПРОВЕДЕНИИ ПРОФЕССИОНАJIЪНО_ОБЩЕСТВЕННОЙ ЖКРЕДИТДЦИИ

ПРОФЕССИОНАЛЬНОЙ ОБРАЗОВАТЕJЬНОЙ ПРОГРАММЫ
43.02.15 (Поварское п кондптерское дело),

реалпзуемой в Государственном бюджетном профессиональном
образовательном учре}цденип Московской области

<<Раменскпй колледж)>
(ГБПОУ МО <<Раменский колледлс>>)

Аккредитшдионная экспертиза профессиона.rrьной образовательной процрtлп,fмы 43.02.15
<ПоварскОе и кондИтерское дело)), решизуеМой в ГБПоу мО <Раменский колледж>, быrrа
проведена в соответствии с прикtLзом президента МдНЭРК }lb 56 oT22.11.2019 г.

основания проведения аккредитационной экспортизы:
- статья 96 Федеральною закона от 29 декабря 20|2 г, Ns 273-ФЗ кОб образовании в Рос-

сийской Федераrдии>,
- УкаЗ ПрезиденТа РФ оТ 16.04.2014 }lb249 кО Нщионапьном совете при Президенте Рос-

сийской Федерации по профессионtUIьным квапrификшlиям>,
- ПостаrrовлеЕие Правительства Российской Федершци от 11.04.2017 J\ь4З1 <О порядке

формирования и ведения перечня организtщий, проводящих профессионально-обществ.rrпу.
аккредитацию основньпс профессионЕlпьньпс образовательньIх проlрапdм, основньIх ПРОЦРаIvrм
профессиОн€lпьноЮ ОбуT ениЯ и (или) допоJIнительньIх профессиоr*irr.*'rrроцрап,lм),

- Общие требоваrrия к проведению профессионалiно-общественцой аrскредитш{ии основ-
ньrх профессионаJIьньrх образовательньIХ ПРОГРаI\,rм, ocHoBHbIx програп,rм профессионального
обуrения, дополнительньIх профессиональньж програп,rм (даlrее - Общ"" тiебЪвания), угвер-жденные Председателем Национальн_ого совета при Президенте Российской Ьедерац"r'пЬ npo-
фессионапьным кваlrификаrдиям 03 . 07. 2 0 1 7 юда,

- Фгос, утв. приказом Минобрнауки России от 09 декабря 2016 года Jф 1565, коб
утверждонии ФГоС СПо по специttльности 43.02.15 кПоварское и *о"д"r"р"кое дело>.- профессиональные стандарты кповар>, утвержден прикд}ом Министерства труда и
СОЦИаЛЬНОЙ ЗаЦИТЫ РОССИЙСКОЙ Федерации от 08 септябр" ZO1S г. N бlOн; <кондитер>,
утвержден приказом Министерства труда и социаJIьной заrциты Российской Федераrдии от 07
сентября 2015 г. N 597н.

- Порядок проведения профессионаJIьно-общественной аккредитации основньrх профес-
сиональньD( образовательньD( процраI\,rм, основньIх програпdм,rрф."a"онапьною обренЙ, до-полнительньж профессионаJIьньD( програI\,IМ, ПОЛОжение МАН5РК от 02.10.2017 г, <Ь профес-
сиональнО-общественной аккредитации програпdм среднею профессионаJIьною образоЙ"п.- заявка от гБпоУ мо кРапленский колподж), о проведеЕии про6..arонально-
общественной аrrкредитации.

Инструменты проведения аккредитtlционной экспортизы:
- проведение встреч с работодатеJIями; анкетирование работодателей, предоставjIяющих

места дJIя прохождения практик и потенциальньIх работодателей отрасли;
- анапиЗ учедительньIх и правоустаЕtвпив.ющих документоворганизации, планирующей, отчетной, уrебно-методической и иной

докуN[еЕтации;

образовательной
подгверждаrощей

- посещеЕие объектов, используемьD( при осуществлеЕии образовательной деятельности(аудиторий, пабораторий, кабипетов) ;



Эксперmное 3амюченuе оm к23), dекабря 20I9e. профессuональной образоваmельной цроералмlы 43.02.15 кПоварское
u конduперское dелоц реалwуемоil в Госуdарсmвенном бюduсеmном профессuонсlльном образБвапельнам учресюdенiч

московской обласmu к Р алценскuй koшedac >

- ознакомление с информшдионными ресурсап,rи образовательноЙ оргilrизшщи (учебно-
процрап{мной документацией, комплектапdи учебно-методических материалов, материалами
caliTa, фото- и видеоотчет€[пdи) компьютерными презентаIIиями, публикациями);

- опрос и (ипr) анкетироваIIие студентов, преподавательского состава, административно-
управленческого персонапа и сотрудников;

- проведение бесед с должностными ЛицаI\,rи и представитеJIями преподавательского
состава;

_ проведение деловьD( игр, тестирования со студентап{и.
Анапиз соответствия деятельпости образовательной организшIии по програп,rмо

подготовки специалистов среднего звена проведен по следующим показатеJIям, укшанным в
Порядке проведения профессионально-общественЕой аккредитаIdии ocHoBHbIx
профеосиональньD( образовательньтх програп,rм, основньгх процрап,rм профессиоЕапьного
обуrения, допопнительньIх профессионtlпьIIьD( програп{м :

1. Результаты прохождения ВЫПУСКНИКаI'rи образоватеlьной процрап{мы
профессиональЕого экзап{ена В форме независимой оценки кваrrификации (при "urr*"независимой оценки кваlrификации по соответствующей квалификаIдии) и (или) иньп< формцезависимой оценки, подтверждающих соответствующий уровень профессиональной
квапификаrдии.

2. Соответствие сформулировtlнньIх в образовательной програN,rме планируемьrх результа-
тов освоеIIия образовательной процрап,rмы (выраженньпr в форме профессиональньIх компетен-
ций) профессионшIьным стандаРТаI'1, иным квалификаrдио"ныпп требЪваrrиям, установлонным
федераlrьными законап{и и другими нормативIIыми правовыми актаIuи Российской Федераrдии,
либо требованиrIм отраслевого рынка труда, согJIасованньш Советом (при отсутствии уtвер-
жденною профессионального стаrrдарта);

3. Соответствие уrебньгх плtlнов, рабо.пах прогрtlп{м уrебньтх предметов, ки)сов, дисцип-
лин (модулей), оценочньD( материалов и процедур запланироваЕным результатап,r освоения об-
разовательной програпdмы (компетенциям и розультшаI\{ обучения);

4. Соответствие ка,дровьIх, материально-технических, информшдионно-
коммуникационньD(, учебно-методических и иньIх ресурсов, непосредствеIIЕо ыIияющих на ка-
чествО подютовки вьшускников, содержанию профессионапьной деятельности и профессио-
нальным задачаN{, к коюрым ютовится вьшускник;

5. Наличие спроса на образоватольную програп,rму, востребоваЕность выпускников про-
фессиональной образовательной програпdмы рабьтодатеJIями;

6. Подтвержденное rIастие работодателей:
- в проектировании образовательной програп{мы, вкJIючая планируемые результаты ее ос-

воения, оцеЕо!Iные материаJIы, У'rебные плаЕы, рабочие програI\{мы;
- в органиЗации проектноЙ работЫ Об1..rающихся;
- в разработке И реапизаIIИи програN,rм практик, формироваrrии

их прохождения;
плЕtнируемьж результатов

- в разработке тем квалификационньD( рабоц значимьD( дJIя соответствующих областей
профессиональной деятельности;

7. УдовлеТворенносТь потребиТелей качеСтвом образовательной услуги.ПО укш}анныМ покff}атеJIям проведена качественная и количественная
соответствия парап,rетрап,r, приведенным в приложении к Порядку
профессиопальцо-общественной аrскредитации МАНЭРК.

оценка их
проведения
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Эксперпное Замюченuе оп к23l dекабря 2019е. профессuональной образоваmельной ttроzраммы 43.02.15 кПоварское
u конduперское dело>, реалuзуемой в Госуdарспвенном бюdсюеmном профессuональном образоваmельнам учреасdенiч

московской обласmч к Р аменскuй комеdас >

ИТОГОВОЕ ЗАКЛЮЧЕНИЕ

Экспертная оценка по конкретным показатоJIям проводилась посредством очного пlппц
документарного анализа объекта. При необходимости (в цеJIях подтверждения достоверности
оценки) объект оценки В виде документа (копии докуI\(ента), фотоотчета может бьrгь
предоставпен по запросу.

ПО результатап,r экспертного закпючениrI образовательная програN,rма 43.02.15
<Поварское и кондитерское дело), реализуемая в ГБПОу мО (Раменский *оrrп.д*), набр€ша
685 баплов.

Протоколом заседаЕия экспертной комиссии от 2з.l2.20l9 года N9117 принято решение:- признать програI\{му 43.02.15 кПоварское и кондитерское дело), реализуемую в ГБпоу мо
<рапленский колледжD, отвечающей требованиям :

о профеСсионшIьного стандарта 33.011 <Повар>, утв. приказом Министерства труда и
СОЦИаПЬНОЙ заrциты РоссиЙской Федераrдии от 08 сентября 2015 г. N 610н, 4
кваrrификшlионного уровня;о профессионального стаЕдарта З3.010 кКондитер)), )дв. прикапом Министерства труда
И СОЦИЩIЬНОЙ ЗЯЦиты РоссиЙскоЙ ФедераItии от 07 сентября 2015 г. N 597н, 4
квапификшдионного уровня;

и прошедшей профессионально-общественную аккредитшIию сроком на 4 (четьrре) года
- внести соответствующую запись о вьцаче Свидетепьства об аккредитации в Реестр
организшдий, осуществJIяющих образоватепьцую деятельность ц роапизующих
аккредитованные програI\{мы.

Председатель экспертной комиссии

Эксперт

Эксперт

/.А..о. Беликова

i М.В. Петров

/ С.Д.Фролов

|4



Эксперпное Замюченuе оп к23> dекабря 20t9e. профессuональной образоваmельноil ttроzраммы 43.02.1 5 <Поварское
u конdumерское dело>, реалuэуемой в Госуdарспвенном бюdсюеmном профессuонсльнам образоваmельнам учресюОенiч

московской обласпu < Раменскuй комеdсю л

Приложение 1.1

профессиональный стандарт <повар>>, утверщден
приказом Министерства труда и социальной защиты
Российской Федерации от 08 сентября 2015 г. N бlOн),
4 квалифпкационньй уровень.

Основная професспональная
образовательная программа
среднего профессиоЕального
образования 43.02.15
((поварское и кондитерское
делоD.

Умения

l'отовить и презентовать блюда, напитки и кулинарные
издели4 с элементаI\,lи шоу

Соответствует полностью

Изготовпять блюдц напитки и кулшIарные издел"" по
технологическим KapTaI\,l, фирменньпr,t рецепТаI\,l, а также
рецептаN,I национаJIьньD( кухонь

Соответствует полЕостью

изменять ассортимент блюд, напитков и кулинарньrх
издепий в зqцисимости от изменения спроса

Соответствует полностью

комбинировать различные способы приготовления и
сочетания ocHoBHbIx продуктов с дополнительными
инцредиентаI\,rи дJIя создания гармоничньтх б.тпод, нaпитков
и кулинарньrх изделий

Соответствует полностью

кратко излагать концепции, оказавшие влияние rrtt вьбор и
оформление блюд, нЕlпитков и кулинарньгх изделий

Соответствует полностью

организовывать обучение помощников повара на рабочих
местах технологияМ приготовпения блпод, Еапитков и
кулинарньпс изделий

Соответствует полностью

ОсуществЛять контрОль выполнения помощникаJ\,lи по"ара
заданий по изготовпению блюд, напитков и кулинарньтх
изделий стшrдартного ассортимента

Соответствует частично

оценивать качество приготовления и безопасность
готовьгх бlпод, напитков и кулинарньrх изделий

Соответствует полностью

Оценивать наличие сьIрья и материalлов дJIя приготовленая
блюд, напитков и кулинарньD( изделий и прЪгнозировать
потребностьвнихвсоответствиисимеющимися
условиями хранения

Соответствует полностью

lIроизводить анапиз й оценку потребности основного
производства организации питаIIия в материаJIьньD(
ресурсах и пеDсонале

Соответствует полностью

соб.гподать при приготовпении блюд, нагппков п
кулинарньrх изделий требоваrrия к качоству и безопасности
их пDиготовления

Соответствует частично

Составлять каJIькуJIяцию на бпюдъ ншIитки и кулинарные
изделия

Соответствует полностью

UоставJIять портфолио на блюда, напитки и кулинарные Соответствует полностью

Iворчески оформJIять блюда, папитки и кулинарные
изделия, используя подходящие для этого отделочные
полуфабрикаты и YкDаIпения

Соответствует полностью
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Зпания

tsиды технологического оборудоваrrия, испоJIьзуемого при
производстве блюд, напитков ц кулинарньж изделий,
технич9ские характористики и условия его эксплуатации

Соответствует полностью

Нормативные правовые акты Российской Федерации,
регулирующие деятельность организtщий питшrия

Соответствует полностью

нормы расхода сырья и полуфабрикатов, используемьrх
при производстве блюд, напитков и кулинарньrх изделий,
правила учета и вьцачи прод)дтов

Соответствует частично

Правила составления меню, зшIвок на продукты, ведения
rIета и составления товарньIх отчетов о производстве
блюд, напитков и кулинарньD( изделий

Соответствует частично

Принципы и приемы презентшIии блюд и нашлтков и
кулинарньж изделий потребитеJIям

Соответствует частично

Рецептура и современные технологии приготовле"""
блюд, ЕапиткоВ и кулинарньD( изделиЙ разнообразного
ассортимента

Соответствует полностью

специфика производственной деятепьности оргtlнизации,
технологические процессы и режимы производства блюд,
напитков и кулинарньD( изделий

Соответствует полностью

Способы организqции питания, в том числе диетическоЙ Соответствует полностью
способы применения ароматических веществ с цел"ю
улучшения вкусовьD( качестВ блюд, Еапитков и
кулинарньгх изде.тшй

Соответствует полностью

Способы сокращения потерь и сохранения питат"п""ой
ценности пищевьж продуктов, используемьгх при
производСтве б.тпод, напитков и кулинарньD( изделий, при
их тепловой обраЕотке

Соответствует полностью

технологии ЕастаRничества и обуlения на рабочих местах Соответствует частично
Технологии приготовления блюд, нtlпитков 

" кули"арн"r*
изделий разнообразного ассортимента

Соответствует полностью

'lребования к качеству, cpoKaJu и условиям хранения,
порционированию, оформлению и подаче блюд, Еапитков
и кулинарньгх изделий разнообразного ассортимента

Соответствует полностью

Соответствует попностью
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Припожение |.2

Профессиональный стандарт ((Копдитер)>, утвер*д*
приказом Мпнистерства труда и социальной защиты
Российской Федерации от 07 сентября 2015 г. N 597н),
4 квалификационный уровень.

Основная профессионаJIьндя
образовательная программа
среднего професспонального
образования 43.02.15
(Поварское и кондптерское
дело).

Умения
Анализировать и оцеIIивать потребн@
ресурсa)ь необходимьIх дJIя производства коЕдитерской и
шокопадной продукции

Соответствует полностью

Готовить и представJIять кондитерскую и шоколадную
продукцию с элементап,{и шqу, в том числе национаJIьIIого

Соответствует частично

Готовить кондитерскую продукцию с последyrощим
охпаждением и заI\,rорФкиванием с учетом требований к
безопасности пищевьгх прод}дтов

Соответствует полностью

Готовить по технологическим KapTai\,r кондитерс*ую 
"шоколадную прqдукцию

Соответствует полностью

готовить тесто и полуфабрикаты для кондитерскоt и
шоколадной продукции

Соответствует полностью

Комбинировать разJIичные способы приютовlrения и
сочетtlllия основньIх продуктов с дополнительными
инцредиентаN{и дJIя создания гармоничньD( кондитерских и
шоколадньпr изделий

Соответствует полностью

Кратко излагать концепции, оказавшие вJIияние на выбор и
оформление кондитерской и шоколадной продукции

Соответствует частиtIно

обосновътвать ассортимент кондитерской и шоколадной
продукции

Соответствует полностью

оргаlrизовывать Обу.rение помощников кондитера на
рабочих MecTaJ( технологиям приготовления кондитерской
и шоколадной продукции

Соответствует полностью

Осуществлять контроль выпоJIнения поrощrr*аоп"
кондитера заданий по изготовлению видов теста,
полуфабрикатов, кондитерской и цоколадной продукции
ассортимеЕта

Соответствует полностью

оформлять досерты, кондитерские и шоколадные изделия,
используя подходящие дJIя
полуфабрикаты и украrцения

этого отделочные
Соответотвует полностью

0ценивать качество приготовления и безопасность готовой
кондитерской и шоколадной продукции

Соответствует полностью

оценивать наличие и прогЕозиро"аr@
ц материалах дJIя кондитерского и шоколадного
производства В соответствии с имеющимися условиями
хранения

Соответствует частично

соблюдать при приготовлении десертов, кондитерской
шоколадной продукции требоваlrия к качеству
безопасности их приготовления

и
и Соответствует полностью

Соответствует полностью
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Составлять портфопио на кондитерскую и шоколадную
продукцию

Соответствует полЕостью

Зцапия
виды технопогического оборудоваrrия, испопьзуемого при
производстве кондитерской и шоколадной продукции,
технические характеристики и условия его эксплуатаIIии

Соответствует частично

нормативные правовые акты, регулирующие деятельность
организаций питаrrия

Соответствует полностью

Нормы расхода сьIрья и полуфабрикатов, используемых в
кондитерском производстве, правила }чета и вьтлачи
продуктов

Соответствует полностью

ОргшrизшIия питания, в том чиспе диетического Соответствует частично
правила составления меню, заявок на продукты, ведения
yleтa и составпения товарньIх отчетов о производстве
кондитерской и шоколадной продукции

Соответствует частично

принципы и приемы презентации конлитерiкоt и
шоколадной продукции потребитеJIям

Соответствует полностью

Рецептура и современные технологии пр""ото"лен""
кондиторской и шоколадЕой продукции рш}нообразного
ассортимента, В том числе фирменной продукции и
продукции национальньD( кухонь

Соответствует полностью

специфика производственной деятельности организации,
технологические процессы и режимы производства
кондитерской и шокол4дной продукции

Соответствует частично

способы применения ароматических веществ и их
дозировка с целью улучшоЕия вкусовьгх качеств
кулинарной продукции

Соответствует полностью

Способы сокраIцения потерь и сохраIIения питательной
цеЕности пищевьf,х продуктоВ, используемьD( при
производстве кондитерской и шоколадной продукции, при
их тепловой обработке

Соответствует частичЕо

технологии изготовления теста, отделоtIньIх
полуфабрикатов, десертов, мороженного, коIцитерской и
шоколадноЙ продукции рtr}нообразного ассортимента

Соответствует полностью

Технологии паставхичества И Обl"rени" 
"а 

рабоч"х местах Соответствует частично
требования К качеству, срокап{, условиям хранения,
порционирования, оформления и подаlм десертов,
мороженного, кондитерской п шоколадной продукции
разнообразного ассортимента

Соответствует попностью

требоваrrия охраны труда, производсr"е""йiаlrпrтарrит
пожарной безопасности в организациях питtlния

Соответствует полностью
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Приложение 2.

Соответствпе учебпых планов,
рабочпх программ учебных
предметов, курсов, дисцпплпн
(модулей), заплаппровацпым
результатам освоеппя.Пý 1.1. ОрганизовнRать подго@

оборудоваrrия, сырья, материалов дJIя приготовления
полуфафикатов В соответствии с ипструкциями п
реглап{ентап,rи.

Соответствует полностью

пк 1.2. ОсуществJIять обработку, подготовку экзотиБских и
редких видов сьIрья: овощей, грибов, рыбы, нерыбцого водного
сцрья, диtIи.

Соответствует полностью

пк 1.3. Проводить приготовление и подготовку к реа*rr*д"и
поlryфабрикатов дJIя бшод, кулинарньш изделий сложного
ассортимепта.

Соответствует полностью

пК |.4. Осуществлять разработку, адаптацию рrде"rур
полуфабрикатов с учетом потребностей различньD( каrегорий
потребителей, видов и форм обслуживания.

Соответствует полностью

пк 2.1. Оргаrrизовьвать подготовку рабочих мест,
оборулования, сьц)ья, материалов дJIя приготовления горяtIих
блюд, кулинарньD( изделий, закусок сложного ассортимента в
соответствии с инструкциями и реглапdентап{и.

Соответствует полностью

ПК 2.2. Осуществлять пригото"лени
подготовку к реализации супов сложного ассортимента с учетом
потребностеЙ разли.пrьD( категорий потребителей, видов й борм
обслужившrия.

Соответствует полностью

llK,2.3. Осуществлять приготовление, непродолжительное
хранение горячих соусоВ сложного ассоDтимента_

Соответствует полностью

llк /.l+. UсуществJIять приготовлеЕие, творческое оформление и
подготовку к реаJIизtщии горячих б.тпод и гарниров из овощей,
крУп, бобовьrх, MaKapoHHbD( изделий сложного а.сорr"rента с
учетом потребностей различньD( категорий потребителей, видов
и форм обслуживаrrия.

Соответствуот полностью

Пк 2.5. осуществлять приготовле"ие@пение и
подготовку к роализаIIии горяtIих блюд из яиц, творога сцра,
мукИ сложногО ассортимента с yTreToM потребностей различньur
категорий поюебителей. видов и фоом обслчживяния

Соответствует полностью

rrк Z.o. UсуществJIять приготовление, творческое оформление и
подготовку к рещшзации горяtIих блюд из рыбы, нерыбного
водIrого сьц)ья сложного ассортимента с rIетом потребностей
разлиtIньD( категорий потребителей, видов и формобслуживания.

Соответствует полностью

IlI\ Z. /. UсуществJIять приготовление, творческое оформление и
подготовку к реализации горячих бшод из мяса, домаlпней
птицы, дичи и кроJIика сложного ассортимеЕта с учетомпотребностей различньD( категорий потребителей, видов й борпrgб9лутиваrrия.

Соответствует полностью

rrд. z.b. uсуществлять разработку, адаптацию рецептур горячих Соответствует полностью
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блюд, кулиЕарных изделий, зtжусок, в том числе авторских,
брендовьж, региоЕtлльньIх с yIeToM потребностей различньD(
категориЙ потребителеЙ, видов и форм обслухивания.
ПК 3.1. Организовывать подготовку рабочих мест,
оборудоваrrия, сырья, материаJIов для приготовления холодньD(
б.тпод, кулинарньrх изделий, закусок в соответствии с
инструкциями и реглаN{ентами.

Соответствует попностью

Пк з.2. осуществпять приготовление, Еепродопжительное
хранени0 холодньD( соусов, заправок с rIетом потребностей
рtr}лиtlны)( категорий потребителей, видов й форм
обслужившrия.

Соответствует полЕостью

ПК 3.3. Осуществлять приготовпение, творческое оформление и
подготовку к роализации салатов сложного ассортимента с
rIетом потребностей различных категорий потребителей, видов
и форм обслужившrия.

Соответствует полностью

ПК 3.4. Осуществлять приготовление, творческое оформлеЕие и
подготовку к реапизации канапо, холодньD( зtlкусок сложного
ассортимента с rIетом потребностей ршпичньж категорий
потребителей, видов и форм обслуживаrrия.

Соответствует полностью

ПК 3.5. Осуществлять приготовление, творческое оформленио и
подготовку к реапизации холодньтх блюд из рыбы, нерыбного
водного сьIрья сложного ассортимента с гIeToM потребностей
ра:}пиtIньD( категорий потребителей, видов и форм
обслуживания.

Соответствует полностью

ПК 3.6. Осуществлять приготовление, творческое оформление и
подготовку к реализации холодньur бrпод из мяса, доматттней
птицы, диtIи сложного ассортимента с $IeToM потребностей
разлиtIньD( категорий потребителей, видов и форм
обслуживания.

Соответствует полЕостью

ПК 3.7. Осуществлять разработку, адаптацию рецептур
хоподньD( бrпод, кулиЕарньD( изделий, закусок, в том числе
авторских, брендовьDь регионаJIьньж о yIeToM потребностей
различньD( категорий потребителей, видов и форм
обслуживания.

Соответствует полностью

пК 4.I. ОргаtrизоВыватЬ подготовку рабочих мест,
оборудования, сырья, материшIов для приготовлония хоподньD(
и горячих сладких б.тпод, десертов, IIапитков в соответствии с
ИНСТРУКЦИЯМИ И РеГЛаI\4еНТаМИ.

Соответствует полностью

пк 4.2. Осуществлять приготовление, творческое оформленио и
подготовкУ к реаJIизащии холодньD( десертов сложного
ассортимента с учетом потребностей рil}JIиtIньж категорий
потребителей, видов и форм обслуживаtrия.

Соответствует подностью

пк 4.з. Осуществлять приготовление, творческое оформление и
подготовку к реализации горячих десертов сложного
ассортимента с rIeToM потребностеЙ разпичньD( категорий
потребителей, видов и форм обслуживаIIия.

Соответствует полностью

пк 4.4. ОсуществЛять приготовление, т"орческое офрмление и
подготовкУ к реализации холодньD( напитков сложного
ассортимента с yIeToM потребностеЙ различцьж категорий
потребителейо видов и форм обслуживtlния.

Соответствуот полностью

20



Эксперmное Замюченuе оп K23ll dекабря 20l9e. профессuональной образоваmельной цро2раммы 43.02.t5 кПоварское
u конduперское dепой реutuзуемой в Госуdарсmвенноi бюdасеmном профiссuона]tьном образiвапельном учреасdенiч

московской обласmч < Раменскuй коллеёсю л

пк 4.5. Осуществпять приготовление, творческое оформление и
подготовку к реализации горячих напитков спожного
ассортимента с rIетом потребностей различньж категорий
потребителей, видов и форм обслчжившrия.

Соотвотствует полностью

llr\ +.о. uсуществлять разработку, адаптацию рецептур
холодIьгх и горяtмх десертов, напитков, в том числе авторских,
брендовьтх, регионаJIьпьrх с гIетом потребностей ршлиtIньD(
категорий потребителей, вцдов и форм обслуживаrrия.

Соответствует полностью

lIK 5.1. Оргшrизовывать подготовку рабочих мест,
оборудования, сцрья, материаJIов дJIя приготовления
хлебобулОttных, мучныХ кондитерских изделий разнообразного
ассортимента В соответстВии с инсmчкпиями и пегпямеFтят\rIr

Соответствует полностью

Irtt ),z, UсуществJIять приготовление, хранение отделочньD(
полуфабрИкатоВ дJIя хлебобулочньIх, мучньж коIцитерских
изделий.

Соответствует полностью

пк 5.3. осуществлять приготовление, @
подготовкУ к реаJIизации хлебобулочньD( изделий и
пра:}дничного хлеба сложного ассортимента с учетом
потребноСтей различцьD( категорий потребителей, видов и форм
обслуживаrrия.

Соответствует полностью

llК 5.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление,
подготовкУ К реализации MytIHbD( кондитерских изделий
сложкогО ассортимента с }цетоМ потребностей ршлиtIньD(
категорий потребителей, видов и форм обслухиваrrия.

Соответствует полностью

ПК 5.5. Осуществлять приготовлени
подготовкУ к реаJIизации пирожньD( и тортов сложного
ассортимепта с учетом потребностей рц}JIичньж категорий
потребителей, видов и форм обспуживtlния.

Соответствует полностью

ПК 5.6. Осуществпять р
хлебобулочньIх, муrньгх кондитерских изделий, в том числе
авторских, брендовьIх, региональньD( с yreToм потребностей
различньпс категорий поIребителей.

Соответствует полностью

ПК 6.1. Осуществпять разр
кондитерской продукции, различньтх вIцов меню с учетом
потребностей различньж категорий потребителей, видов й бор*,
обслужившrия.

Соответствуот полЕостью

пК 6.2. Осуществлять текущое планирование, координацию
деятельности подчиненного персонала с }четом взаимодействия
с другими подразделениями.

Соответствуот полностью

Соответствует полностью

пК 6.4. Осуществлять оргаЕизацию и контроль ,*.уrц"й
деятельности подчиЕенного пеDсонала.

Соответствует полностью

rrк о.). UсуществJIять инструктирование, обуtение поваров,
кондитеров, пекарей и других категорий работников кухни Еа
рабочем месте.

Соответствует полностью

2I


