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ocnoeHas upooeccuoH€urbHa, O6pa.:oaareJrb'alr nporpaMMa cpeAHero npooeccl{o-

HaJrbHoro o6pasonaru,rfl [porpaMMa noAroroBKr{ KBaJr[suqupoaaHHbrx pa6ouux rr cJIy-

)Karqrx paspa6or a*a.'aocHoBe rp.o"""1"fi QeAepanbHoro rocyAapcrBeHHofo o6parora-

reJrbHoro a"u"oup* af.o"..o o6rqero o6pasonaru4tr c yrreroM rroJrrraerraofi upoQeccult ll

(De4epanrHbrM rocyAapcrBeHHb-IM o6pasonaterylblM craHAapToM cpeAHero npoQeccfio-

HgrJrbHoro oOp*o"u""" rro npoQeccui +Z.Ot 09 floeap, KoHAIlrep' yrBepxAeuHoro npu-

Ka3OM MprHracrepcrBa o6pa^:oran vs, n HayKI',I Poccuficrofi @eAepaunu Nl 1569 or

Og.L2.20IO.oAa, yKpyllHeHnofi rpynun npoSeccuit 43'00'00 Cepeuc r rypll3M I{ yrBep-

XAeHac}^IeToMrpe6orauufiperuoHaJlbHoropbIHKaTpyAa.

Oprannsaqrrfl paspa6orunn: focyAapcTBeHHoe 6roAxe*roe npooecclloH€ulbHoe

o6pasonareJrbHoe yqpexAenue Pocro".*ofi o6nacru <Mulleposcxufi rcAsaquil raAetcxuft

npo Q eccuonalurrrft TexHIIKYM)

ParPa6orqrrKrI:
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CaQpolrosa3.B..npenoAaBaTenbcIIeIII{aIIbHbIxALIcqunJIIIH
So"aup." a IT.I4.- Macrep [pol{3BoAcrBeHHoro o6fteHux

ipil;.o B .I4. - rperloAaBarerlb-opraHI4 3arop oEX

Kbsypemo B .H. - pyxbnoAllrenb Qnsro cnuraHnfl'

2



PEIIEH3l,tfl
Ha ocHoBHyIo rpoSeccuoHaJr bHyro oopasonareJrbHyro II po rpa MMy cpeAHero

npoQeccuoHaJrbuoro o6pasoBaHnfl
troAroroBKrr KBaJrnQuq uponaHHbrx pa6ouux, crylKarqrrx ro n poQeccnu

43.01.09 Ifonap, KonAr.rrep

OcrroeHar npoSeccuoH€rJrbHatr o6pasonarenbHaf, rporpaMMa (OIIO|I) no
upo$eccuz 43.01.09 llonap, KoHALIrep rrpeAcraBJrrer co6ofi cr4creMy
AoKyMeHToB, pa3pa6orannrrx B coorBercrBlru c rpe6onaHufll/I:Lr Se4epanrHoro
rocyAapcrBeHHoro o6pa^:onareJlbHoro craHAapra cpeAHero npooeccr4oH€rJrbHoro
o6pa:onauur ((D|OC CnO) ro npo$eccuu 43.01.09 lloeap, KoHAlrrep,
yrBepxAeHHoro rpLIKa3oM MunncrepcrBa o6pasonaunr kr rrayKn Poccnficxofi
(De4epaquu or 9 4era6px 2016 roAa }lb 1569 (saperucrpr{poBaH MuuucrepcrBoM
Iocrlallru Poccuficrofi @e4epa\uvr Aara22 gerca6ps20l6 roAa, perncrpaquonHrrfi
Ns 44898) (garee , @fOC CIO), c yqeroM oco6ennocrefi sKoHoMr{qecKoro
pa3Burvrs. Pocroncrofi o6nacru, 3arrpocon pa6oroAareJrefi, norpe6nocrefi pbrHKa

TpyAa perkroHa, ropoAa.
Arryalruocrb OnOn Bbr3BaHa reM, qro ceroAHrr upoQecczx 43.01.09

llonap, KoHAI{Tep cql4raercr o4Hofi zs Har.r6onee Bocrpe6osaHHux. CoepervreHH€ur

r4HAyCTpLIfl. IMTAIJI,Ifr OTJIUqaeTCT UOCTOTHHO yBenUqr{BarOUIlrMCr CnpOCOM Ha
KoHKypeHtocuoco6nrrx cnerlr4€rJrlrcroB Aannofi npoSeccuu, [orBJreHr{e HoBbrx
npe4npumnfi o6qectseHHoro ilvrraHLrs, p€BruqHbrx rhopr"r co6crseHHocrlt
o6ecne.ruBaer Bo3MoxHocrb rpyAoycrpoficrea Bbr[ycKHrrKoB. C raxAuM AHeM
orlqpblBaercr Bce 6o.irrne pa3nlrqnbrx sane.qeHrafi, Koropbre [peAnararor
orpoMHhrft accopruMeHr 6ruoA.

Y.re6HHfi ruraH cocraBneH B coorBercrBLru c @fOC, BKJrroqaer [epeqeHb
yre6urrx Ar4cr\unrulr, npo$eccLroH€rJrbHhrx MoAynefi. Bce yre6nue nporpaMMbr Lr

npo$eccnoHurJrbHbre MoAynu pacrroJroxeHbr rrocJreAoBareJrbHo rr JrorkrrrHo, Mex,qy
HI4MI,I [pOCJIe]KIIBaeTCt B3alIMOCB.f,3b.

Bce yre6urte Al{cqurrnuHbr u npoQecczoH€IJrbHhre MoAyJrLr o6re4ranenrr B

rlr4KJrhr no HarrpaBIeH4.f,M rroAforoBKr{:
-o6qenpoSeccuonanrnufi ;
- upo$ecczonanrnrrfi.

Co4epxaHue OIIOII no npo$ecczr4 orpaxaer coBpeMeHHbre reHAeHrlrrr4 B

pa3Bvrrvrv orpacnefi oKoHoMLrKrr c yr€rou norpe6nocrefi pa6oro4arenefi
Pocroncrofi o6racrr4 B pa3JrlrqHbrx c$epax [porr3BoAcrBa.

B coorBercrBnvr c O|OC HanpaBJreHo Ha ocBoeHLre cJreAyrcrrlr4x Br4AoB

AerreJrbHocrlr uo upo$e ccuu 43 .0 L 09 llonap, KoHAr.rrep :

flpuroronJreHlre 14 roAroroBKa K pearrnarJvrvr nony$a6pr4KaroB Arrfl, 6nroA,
KyJrrrHapHbrx Lr 3AeJrufi parnoo6pa:uoro accoprlrMeHTa;

flpuroronJreHr{e, oQopureuue u rroAroroBKa K peuru3a\krLr rop.f,qux 6moA,
KyJr[HapHbrx r43AeJruir, sarcycoK p€BHoo6parnoro accopr]rMeHTa;



flpuroroureHr{e, oQopvrnenvre u rroAroroBKa K peaJIu3aUI{LI xoJloAnrrx 6lro4,
KyJrr,rHapHblx I{3AeJIufi , sarycoK pa3Hoo6pasHoro accoprl{MeHra ;

flpuroroeJreHr{e, o{oprvrneHvre v [oAroroBKa K pe€ulu3ar\krn xoJIoAHbIX E roptrll{x
cJraAKnX 6lrog, Ae cepToB, HarIrITKon pasuoo 6p€BHoI'o accopT[MeHTa;

flpuroronJreHrre, o$opulenue yr rroAroroBKa K peaJrkrcar\krvr xne6o6ynorlHbrx'

NryrrHbrx KoHArITepcKkIX uzgennfi, pasnoo6pa3Horo accoprllMeHTa

O6rexrarvru npoSeccuonanrnofi AerreJlbHocrll BbInycKHrIKoB tBJltlorct
npoqeccbr uplrroroBJrenars, o$opuneHux vr noAroroBKLI K peaJlI43ar\r4r4 6lro4,
Kynr4HapHbrx u KoHAlrrepcKux vtzgerruit, 3aKycoK, HanLITKoB pasnoo6pa3Horo

accoprrrMeHTa.
flporpauua [peAycMarp]rBaer nocneAoBareJlbHoe rBfreHLIe reoperlFlecKoro

MarepLr aJI a u B3avrvlocBt3b c npaKTI4qecKLIM O 6yreHUeu.
B coorsercrBnvr c ocHoBHbrMLr BuAaMLr Ae.f,TeJlbHocrrl OIIOil HanpaBneHa Ha

Q opvrzpo Banne o6qux u npo $ eccI4oH€lJIrHbIX KoMrletenqufr .

flpn pa":pa6ome VqEOHbIX nporpaMM yre6nux AI{cq}IIJILIH

o6qeupo$eccuonalbHoro Ur.rKJra yr npoQeccuoH€ulbnblx Ivro.qylefi frreHbl
o6.ssarerbHble rpe6onanux O|OC. B pa6o'rux npolpaMMax 'I€rro vr

nocneAoBareJrbHo orpaxeHbr rpe5oyawux K pe3yJlbraraM Ilx ocBoeHl{f,,

KoMrrereHqLr.flM, npuo6perdnnorvry npaKTHrIecKoMy o[hlTy, 3HaHI{f,M u yrraeuzxrr,r. B
crpyKrype KalKAoro npoQeccnoH€rJrbHoro MoAyn.l npeAycMorpeHo rlo ABa

Me)KAr{cqunnrrHapHbrx Kypca, qro rlo3BoJlter 6onee ru6ro BblcrpallBarb

o6pa:onareJrbHyro,{errenbHocrb. Co4epxanue npoSeccuoHtulbnblx uo4y.neft

no3Bojr.rrer coqerarb BLrAbr npoQecczonzutrnofi AetreJlbHocrvr, [peAycMorpeHHble

O;OC u BxoArrqlre B ocBar4BaeMyro upo$eccnro 43.01.09 llonap, KoHAr{rep.

Oqeura pa6ouux rpolpaMM yre6Hux ALIcqu[JILIn u npo$eccl{oHuulbHbrx rrao.4ynefi

no3BoJIteT cAeJlarb BbIBoA O LIX

o6ecne.IeHllg.
9acrr napnarunuoit qacru

BbrcoKoM KaqecTBe Lr AOCTaTOqHOM ypOBHe

pacnpeAeJleHbl Ha yre6nue AUcIIHTIILIHrI

o6rqenpo S eccuonalbHoro IILIKIa Ia np oQ eccuoH€ulbHble MoAyJI?I :

IIM. 01 llpuroronneHr,re 14 noAroroBKa K peallkT3u\vwr luonyQa6puKaroB AJUI

6nrog, KyirI4HapHbIX us1erruir pa:noo6pa3Horo accopTkIMeHra; IIM. 02

flpuroroureH[e, oipopuneuue 14 noAroroBKa K peanu3alJuvr ropflrll'Ix 6.irro4,

KyJrr4HapHbIx uzyetntit, 3aKycoK pa:noo6p€BHoro accopTllMeHTa; IIM. 03

flpurorouregue, o$oprvrleHr,re vr rroAroroBKa K peaJIlI3aIII{I4 xoJloAurrx 6lro4,

KyJrr4HapHbrx uzgenuit, 3aKycoK pasnoo6pa3Horo accoprl4MeHTa; IIM.04
flpuroroaJreHr4e, o{oprra.nenpre kr noAroroBKa K peaJlra3auran xonoAHbrx u roptqux
rnul*"" 6mo4, AeceproB, HarrLrTKoB pa3Hoo6parHoro accoprllMeHTa; IIM. 05

IpuroroureHr{e, oQoprrateHue u noAroroBKa K peaJILI3aIIuu xle6o6y.ttoqHblx,

MfrHbIX KoHAI4TepcKLIx us4enufT, pa":Hoo6pa3Horo accopTLIMeHTa.

3ro cuoco6crnyer 6olee ocMbrcJreHHoMy ycBoeHI4Io npoSecczoHzulbHblx

MoAyJreft, MexAr4cr{r4nJruHapHbrx KypcoB, Soprr,rupoBaHlllo zuauuit, yir'renufi,

npaKTr4qecKoro onbrra o6yraroqvxc . Lr vrx npercraBrre:auir o upo$eccuona-nrnofi

,4E{TCJIbHOCTLI.



[nx rpoBeAeHr{f, Teoperr4qecKlrx u rpaKrllqecKux sanrrufi, o6opy4onann

ra6znerrr courr1urbHo-gKouoMnrrecKkrx Avrc;l\urrlrvrH; MtlKpo6uonorun, Qusuonoruu
TrvrTaldLr4 caHr4TApklkr vt ruTvreHbr; ToBapoBe4elJus, [poAoBoJIbcTBeHHbIX TOBapOB;

TexHoJrorur{ KyJILrHapHofo }r KoHAuTepcKoro npoI43BoAcTBa; I{HOCTpaHHOTO f,3blKa;

6egouacnocrpr )Krr3HeAe.[TeJrbHocrH rr oxpaHbl TpyAa; TexHllqecKoro ocHalrleHr4s' u

opraHI43aIIlII{ pa6ouero Mecra; na6opatopuu: yrc6nas KyxHf, pecropaHa (c

3ogaMr{ AJrf, rrpr{roroBJreHr{rr xoJroAHbIX, rop.flq}Ix 6lroA, KyJI}IHapHrrx ua4eluft,

SJTaAKLIX 6nroA, AeceproB vr nanurrcon); yue6nufi KoHAuTepcrnfi qex. Oupt

OCHAIUEHbI neo6xoAIEMIIM TCXHOJIOr}IqECKI4M o6opy4onaHrIeM,

npou3BoAcrBeHHbrM unreHrap€ru Lr IiIHcrpyMeHTaMI{, lgxonnofi vr crorosofi
nocyAofi, npeAnonararoulrrMrr o6yrenue pa3[urIHbIM BI{AaM upo$ecclEonalrnofi

Ae.rrreJrbHocrr4. O6yraroquecs.rroJrHocrbro o6ecue.IeHbl caHlarapHofi oAexAofi.

Pearusaqvr ocHosHofi upoifeccuonamnofi o6pasorarenrnofi rporpaMMbl

o6ecue.ruBaercr ngAaror14qecKr/rMn KaApaMrI, TIMeIoUTIMI{ rnaluQurarluro,
orBeqarcqyro rnanzipuKarllroHHbrrra rpe6onaHusw. fleAarorrrecKl4e pa6orHuxu,

rrprrBJreKaeMbre K pe€rJru3aur{Lr o6pasonarenrnofi lporpaMMbl' rloJl1^ralor

AonoJrHlrreJrbHoe npoSeccnoHalrbHoe o6paaoaaHl{e no [polpaMMaM rloBbllueH.lrl'

rnanusurarJnr4, B ToM qr{cJre B {oprr,re crax{I{poBKr{ B opraHl{3allurlx

o6qecrneHHoro nnralr4fl. He pe)Ke 1 pa:a s 3 roAa c freroM pacrrrlrpeHut cneKTpa

npo$eccuoH€ulbHblx KoMrerenqufi .

flporparrarvra oppreHT[poBaHa Ha rone.rHrrft pe3yJIbTaT 14 IIOJIHOCTbIO

coorBercrByer rpe6onauusvr (D|OC uo npo$eccnu 43.01.09 flonap' KoHAI4rep.

OcnosHar npoQeccnoHzrrrbHa{ o6pa:onareJlbH€ul nporpaMMa no npoQeccult

43.01.09 llonap, KoHAnrep peKoMeHAoBaHa AJIx n

3€r"f,BJIeHHOMy HanpaBJIeHI{ro.

o6yraroql{xcf, tlo

I,III @oruenrco

Pecropan <<Culsnep>>

M.n.
Qonresao

Eael:a
Xeatronua

.! !l

c J.i-di



 1 

Содержание 

 
Раздел 1. Общие положения 

1.1.Пояснительная записка. 

1.2. Нормативно-правовые основания разработки основной профессиональной образовательной 

программы среднего профессионального образования (ОПОП СПО) 

1.3. Сроки освоения программы и присваиваемые квалификации 

1.4. Характеристика профессиональной деятельности выпускника 

1.5. Соответствие профессиональных модулей присваиваемым сочетаниями квалификаций по 

профессиям СПО Повар и Кондитер 

1.6. Порядок реализации программы среднего профессионального образования в рамках програм-

мы СПО для обучающихся на базе основного общего образования 

1.7. Распределение обязательной и вариативной частей программы 

 

Раздел 2 Планируемые результаты освоения образовательной программы 

2.1.Перечень общих компетенций. 

2.2.Перечень профессиональных компетенций по видам деятельности.     

Раздел 3. Методическая документация, определяющая структуру и организацию образова-

тельного процесса. 

3.1. Учебный план 

3.2. Календарный учебный график 

3.3. Рабочая программа воспитания 

3.4. Контроль и оценка результатов освоения основной профессиональной программы 

3.5. Условия реализации основной образовательной программы. 

3.5.1. Требования к кадровому составу, реализующему ОПОП 

3.5.2. Требования к материально-техническому оснащению процесса 

 

Раздел 4. Характеристика среды техникума, обеспечивающая развитие общекультурных и 

социально-личностных компетенций выпускников. 

 

Раздел 5. Организация государственной итоговой аттестации выпускников. 

 

Раздел 6. Расчеты нормативных затрат оказания государственных услуг по реализации об-

разовательной программы 

 

Приложения (программы учебных дисциплин, модулей согласно учебному плану) 

Приложения:             

I. Программы  профессиональных модулей     
Приложение I.1. Программа профессионального модуля ПМ.01 «Приготовление и подготовка к 

реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий разнообразного ассортимента» 

        

Приложение I.2. Программа профессионального модуля ПМ.02 «Приготовление, оформление и 

подготовка к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимен-

та»         

Приложение I.3. Программа профессионального модуля ПМ.03 «Приготовление, оформление и 

подготовка к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассорти-

мента»         

Приложение I.4. Программа профессионального модуля ПМ.04 «Приготовление, оформление и 

подготовка к реализации холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного 

ассортимента»        



 2 

Приложение I.5. Программа профессионального модуля ПМ.05 «Приготовление, оформление и 

подготовка к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий разнообразного ассорти-

мента»         

II. Программы  учебных дисциплин        

Приложение II.1. Программа учебной дисциплины ОП.01 «Основы микробиологии, физиологии 

питания, санитарии и гигиены»      

Приложение II.2. Программа учебной дисциплины ОП.02 «Основы товароведения продоволь-

ственных товаров»        

Приложение II.3. Программа учебной дисциплины ОП.03 «Техническое оснащение   и организа-

ция рабочего места»         

Приложение II.4. Программа учебной дисциплины ОП.04 «Экономические и правовые основы 

профессиональной деятельности»       

Приложение II.5. Программа учебной дисциплины ОП.05 «Основы калькуляции  и   учета» При-

ложение II.6. Программа учебной дисциплины ОП.06 «Охрана труда»    

Приложение II.7. Программа учебной дисциплины ОП.07 «Иностранный язык  

в профессиональной деятельности» 

Приложение II. 08. Программа учебной дисциплины ОП.08 «Безопасность жизнедеятельности» 

Приложение II. 08. Программа учебной дисциплины ОП.09 «Физическая культура» 

           



 3 

РАЗДЕЛ 1. ОБЩИЕ ПОЛОЖЕНИЯ 

 

1.1. Настоящая основная образовательная программа по профессии 43.01.09 Повар, кон-

дитер (далее – ООП СПО) разработана в соответствии с федеральным государственным об-

разовательным стандартом среднего профессионального образования (ФГОС СПО) по про-

фессии 43.01.09 Повар, кондитер, утвержденного приказом Министерства образования и 

науки Российской Федерации от 9 декабря 2016 года No 1569 (зарегистрирован Министер-

ством юстиции Российской Федерации дата 22 декабря 2016 года, регистрационный No 

44898) (далее – ФГОС СПО) и Примерной основной образовательной программой среднего 

профессионального образования (далее - ПООП СПО) по профессии 43.01.09 Повар, конди-

тер, в соответствии с профессиональными стандартами «Повар», «Кондитер/шоколатье», 

«Пекарь» (3-й и 4-й уровни квалификации). 

      ОПОП определяет объем и содержание среднего профессионального образования по 

профессии 43.01.09 Повар, кондитер, результаты освоения образовательной программы, 

условия образовательной деятельности.  

      ОПОП СПО разработана для реализации образовательной программы на базе основного  

общего образования на основе требований федерального государственного образовательного 

стандарта среднего общего образования и ФГОС СПО с учетом получаемой профессии и 

настоящей ООП.  

1.2. Основная образовательная программа – программа подготовки квалифицирован-

ных рабочих, служащих по профессии 43.01.09 Повар, кондитер разработана на основе: 

- Федеральный закон от 29 декабря 2012 г. № 273-ФЗ «Об образовании в Российской Феде-

рации»; 

-  Федеральный  закон  от 31  июля  2020  г.  N  304-ФЗ  «О  внесении изменений  в Феде-

ральный закон «Об  образовании в Российской  Федерации»  по  вопросам воспитания обу-

чающихся»; 

- Приказ Минобрнауки России от 9 декабря 2016 года № 1569 «Об утверждении федерально-

го государственного образовательного стандарта среднего профессионального образования 

по профессии 43.01.09 Повар, кондитер» (зарегистрирован Министерством юстиции Россий-

ской Федерации 22 декабря 2016 года, регистрационный № 44898); 

- приказ Минпросвещения России «Об утверждении Порядка организации и осуществления 

образовательной деятельности по образовательным программам среднего профессионально-

го образования» рег. № 762 от 24 августа 2022 г. (зарегистрирован в Минюсте России рег. № 

70167 от 21.09.2022 г.);  

- приказ Минпросвещения России от 08 ноября 2021 г. № 800 «Об утверждении Порядка 

проведения государственной итоговой аттестации по образовательным программам среднего 

профессионального образования»; 

-  Приказ Минпросвещения РФ «О практической подготовке обучающихся» рег. № 885/390   

от 05.08.2020 (зарегистрирован в Минюсте РФ рег. №59778 от 11.09.2020 г.); 

- Распоряжение Министерства просвещения Российской Федерации от 01 апреля 2019 г. N  

Р-42 «Об утверждении методических рекомендаций о проведении аттестации с использова-

нием механизма демонстрационного экзамена». 

- Приказ Министерства труда и социальной защиты  Российской Федерации от 08.09.2015 г. 

№ 610н «Об утверждении профессионального стандарта 33.011 Повар» (зарегистрирован 

Министерством юстиции Российской Федерации 29 сентября 2015 г., регистрационный № 

39023);   

- Приказ Министра обороны и Министерства образования и науки от 24 февраля 2010 г. №  

96/134 «Об утверждении Инструкции об организации обучения граждан Российской Федера-

ции начальным знаниям в области обороны и их подготовки по основам военной службы в 

образовательных учреждениях среднего (полного) общего образования, образовательных 

учреждениях среднего профессионального и среднего профессионального образования и 
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учебных пунктах» (Зарегистрировано в Министерстве юстиции РФ 12.04.2010г., регистраци-

онный № 16866); 

- Приказ Министерства труда и социальной защиты  Российской Федерации от 07.09.2015 г. 

№ 597н «Об утверждении профессионального стандарта 33.010 Кондитер» (зарегистрирован 

Министерством юстиции Российской Федерации 21 сентября 2015 г., регистрационный № 

38940);  

- Приказ Министерства труда и социальной защиты  Российской Федерации от 01.12.2015 г. 

№ 914н «Об утверждении профессионального стандарта 33.014 Пекарь» (зарегистрирован 

Министерством юстиции Российской Федерации 25 декабря 2015 г., регистрационный № 

40270); 

- Устав государственного бюджетного профессионального  образовательного учреждения 

Ростовской области «Миллеровский казачий кадетский профессиональный техникум». 
 

1.3. Сроки освоения программы и присваиваемые квалификации. 
  

         Сроки получения СПО по профессии Повар, кондитер в очной форме обучения и при-

сваиваемая  квалификация 

На базе Наименование квалификаций по образованию 

+по типам программ (для специальностей) 

Сроки 

Среднего общего 

образования 

Повар, кондитер 

 

3 года 10 месяцев 

 

Основного общего 

образования 

 

1.4 Характеристика профессиональной деятельности выпускника 

Область профессиональной деятельности, в которой выпускники, освоившие образова-

тельную программу, могут осуществлять профессиональную деятельность: 33 Сервис, оказа-

ние услуг населению (торговля, техническое обслуживание, ремонт, предоставление персо-

нальных услуг, услуги гостеприимства, общественное питание и пр.) 

Видом профессиональной деятельности в соответствии с профессиональными стандарта-

ми «Повар» и «Кондитер» является производство блюд, напитков и кулинарных и кондитер-

ских изделий, их презентация и продажа в организациях питания. 

Объектами профессиональной деятельности выпускников являются процессы приготов-

ления, оформления и подготовки к реализации кулинарных блюд, кондитерских изделий, за-

кусок, напитков разнообразного ассортимента. 

Возможные наименования должностей выпускников по данной профессии: повар, конди-

тер. 

Возможные места работы: кухни отеля, ресторана и других типов организаций питания; 

специализированые цеха, имеющие функции кулинарного производства и изготовления по-

луфабрикатов или изготовления хлебобулочных, мучных кондитерских изделий; мучные и 

кондитерские цеха при организации питания. 

Возможные режимы работы повара, кондитера в организации питания: работа по сколь-

зящему или постоянному графику, ночью, в выходные и праздничные дни, сверхурочно, а 

также при необходимости неполный или ненормированный рабочий день. 

Медицинскими противопоказаниями для работы по профессии повар, кондитер являются 

хронические заболевания органов пищеварения, дыхания, опорно-двигательного аппарата, 

инфекционные и аллергические заболевания, кожно-венерические и нервные болезни; зараз-

ные заболевания (например, туберкулез, гепатит, сальмонеллёз и др.) 

Требования к личным, профессионально значимым качествам и индивидуальным способ-

ностям повара, кондитера: 

 Быть честным, ответственным; 

 Уметь работать в команде или самостоятельно; 
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 Иметь склонность к выполнению работ по обслуживанию посетителей; 

 Обладать способностью к концентрации внимания; 

 Иметь хорошую координацию; 

 Иметь склонность к выполнению ручной работы, обладать подвижностью пальцев и 

рук; 

 Быть физически выносливым; 

 Иметь хорошую оперативную и образную память, объемный линейный глазомер, чув-

ствовать время, хорошее цветоразличие; 

 Иметь хорошее воспроизводящее воображение, склонность к творческой работе; 

 Иметь способность анализировать производственную ситуацию, быстро принимать 

решения; 

 Иметь способность самостоятельно критически оценивать результаты своей деятельно-

сти, корректировать действия, нести ответственность за результаты работы; 

 Уметь организовывать собственную деятельность, планировать последовательность 

выполнения работ адекватно заданию; 

 Обладать коммуникативными качествами: иметь навыки делового общения (продук-

тивно общаться с коллегами, руководством, посетителями), толерантность к многочис-

ленным контрактам, уметь конструктивно воспринимать критические замечания, осу-

ществлять поиск требуемой информации различными способами, в том числе и с по-

мощью Интернет; 

 Использовать в работе информационно-коммуникационные технологии. 

         Выпускники, успешно освоившие основную профессиональную образовательную про-

грамму среднего профессионального образования по профессии 43.01.09 Повар, кондитер, 

могут продолжить обучение: 

- по программе подготовки специалистов среднего звена по специальности СПО 

43.02.15 Поварское и кондитерское дело и получить квалификацию специалист по поварско-

му и кондитерскому делу, 

- в образовательных организация высшего образования по специальностям Техноло-

гия продукции общественного питания или Организация общественного питания и получить 

квалификации: инженер-технолог общественного питания, менеджер. 

          Кроме того возможны следующие направления специализаций в рамках данного обра-

зовательного уровня, позволяющие осуществить успешное карьерное продвижение: 

 В области приготовления блюд и кулинарных изделий диетического питания, различ-

ных видов региональной кухни 

 В области приготовления блюд, кулинарных и кондитерских изделий, десертов слож-

ного ассортимента; 

 В области карвинга (сложной фигурной нарезки овощей и плодов: скульптура, компо-

зиции из цветов); 

 В области приготовления горячих напитков (барриста); 

 В области приготовления низкокалорийных мучных кондитерских изделий; 

 В области изготовления композиций из карамели, пастилажа, шоколада. 

 

1.5. Соответствие профессиональных модулей присваиваемым сочетаниями квалифи-

каций по профессиям СПО Повар, кондитер 

 

Наименование основ-

ных видов деятельно-

сти 

Наименование профес-

сиональных модулей 

Сочетание квалификаций 

повар – кондитер 

Приготовление и под-

готовка к реализации 

Приготовление и подго-

товка к реализации по-
осваивается 
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полуфабрикатов для 

блюд, кулинарных из-

делий разнообразного 

ассортимента 

луфабрикатов для блюд, 

кулинарных изделий 

разнообразного ассор-

тимента 

Приготовление, 

оформление и подго-

товка к реализации го-

рячих блюд, кулинар-

ных изделий, закусок 

разнообразного ассор-

тимента 

Приготовление, оформ-

ление и подготовка к ре-

ализации горячих блюд, 

кулинарных изделий, за-

кусок разнообразного 

ассортимента 

осваивается 

Приготовление, 

оформление и подго-

товка к реализации хо-

лодных блюд, кули-

нарных изделий, заку-

сок разнообразного ас-

сортимента 

Приготовление, оформ-

ление и подготовка к ре-

ализации холодных 

блюд, кулинарных изде-

лий, закусок разнооб-

разного ассортимента 

осваивается 

Приготовление, 

оформление и подго-

товка к реализации хо-

лодных и горячих 

сладких блюд, десер-

тов, напитков разнооб-

разного ассортимента 

Приготовление, оформ-

ление и подготовка к ре-

ализации холодных и 

горячих сладких блюд, 

десертов, напитков раз-

нообразного ассорти-

мента 

осваивается 

Приготовление, 

оформление и подго-

товка к реализации 

хлебобулочных, муч-

ных кондитерских из-

делий разнообразного 

ассортимента 

Приготовление, оформ-

ление и подготовка к ре-

ализации хлебобулоч-

ных, мучных кондитер-

ских изделий разнооб-

разного ассортимента 

осваивается  

 

1.6. Порядок реализации программы среднего профессионального образования в рам-

ках программы СПО для обучающихся на базе основного общего образования. 

 

 Получение СПО на базе основного общего образования осуществляется с одновре-

менным получением среднего общего образования в пределах программы по освоению про-

фессии СПО. В этом случае программа по профессии, реализуемая на базе основного общего 

образования, разрабатывается на основе требований соответствующих федеральных госу-

дарственных образовательных стандартов среднего общего и среднего профессионального 

образования с учетом получаемой профессии СПО. 

 Срок освоения программы по профессии в очной форме обучения для лиц, обучаю-

щихся на базе основного общего образования, увеличивается на 82 недели из расчета: 

-теоретическое обучение (при обязательной учебной нагрузке 36 часов в неделю) 57 недель 

-промежуточная аттестация – 3 недели 

-каникулы -22 недели  

В данной ООП  на общеобразовательную подготовку отводится -2052 часа. 

 

1.7. Распределение обязательной и вариативной частей программы. 
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 ООП распределяет обязательную часть -80% объема нагрузки, предусмотренной сро-

ком освоения данной программы указанным в ФГОС. 20%- предусмотрено для формиро-

вания вариативной части рабочей ООП, направленной на освоение дополнительных эле-

ментов программы, с целью обеспечения соответствия выпускников требованиям регио-

нального рынка труда и международных стандартов и увеличение сроков освоения ПМ и 

дисциплин. 

      Вариативная  часть составляет 612 часов и распределена следующим образом: 

 На междисциплинарные курсы – 240 часов, в том числе: 

МДК.01.01 Организация приготовления, подготовки к реализации и хранения кулинар-

ных полуфабрикатов -12 часов; 

МДК.01.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации кулинарных полуфабри-

катов -18 часов; 

МДК.02.01 Организация приготовления, подготовки к реализации и презентации горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок -12 часов; 

МДК.02.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации и презентации горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок -54 часа; 

МДК.03.01 Организация приготовления, подготовки к реализации и презентации холод-

ных блюд, кулинарных изделий, закусок -12 часов; 

МДК.03.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации и презентации холодных 

блюд, кулинарных изделий, закусок- 24 часа; 

МДК.04.01 Организация приготовления, подготовки к реализации горячих и холодных 

сладких блюд, десертов, напитков -12 часов; 

МДК.04.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации горячих и холодных слад-

ких блюд, десертов, напитков 24 часа; 

МДК.05.01 Организация приготовления, подготовки к реализации хлебобулочных, муч-

ных кондитерских изделий -12 часов; 

МДК.05.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий – 60 часов 

- на учебную и производственную практику 372 часа в том числе: 

УП.01 Учебная практика – 30 часов; 

ПП.01 Производственная практика – 36 часов; 

УП.02 Учебная практика – 84 часа; 

ПП.02 Производственная практика - 30 часов; 

УП.03 Учебная практика – 36 часов; 

ПП.03 Производственная практика - 24 часа; 

УП.04 Учебная практика – 36 часов; 

ПП.04 Производственная практика - 42 часа; 

УП.05 Учебная практика – 18 часов; 

ПП.05 Производственная практика - 36 часов; 

. 

 

 

РАЗДЕЛ 2. ПЛАНИРУЕМЫЕ РЕЗУЛЬТАТЫ ОСВОЕНИЯ ОБРАЗОВАТЕЛЬ-

НОЙ ПРОГРАММЫ  
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2.1. Перечень общих компетенций 

 

ОК 01 Выбирать спо-

собы решения 

задач профес-

сиональной де-

ятельности, 

применительно 

к различным 

контекстам 

Умения: распознавать задачу и/или проблему в профессио-

нальном и/или социальном контексте; анализировать задачу 

и/или проблему и выделять её составные части; определять 

этапы решения задачи; выявлять и эффективно искать инфор-

мацию, необходимую для решения задачи и/или проблемы; 

составить план действия; определить необходимые ресурсы; 

владеть актуальными методами работы в профессиональной и 

смежных сферах; реализовать составленный план; оценивать 

результат и последствия своих действий (самостоятельно или 

с помощью наставника) 

Знания: актуальный профессиональный и социальный кон-

текст, в котором приходится работать и жить; основные ис-

точники информации и ресурсы для решения задач и проблем 

в профессиональном и/или социальном контексте. 

алгоритмы выполнения работ в профессиональной и смежных 

областях; методы работы в профессиональной и смежных 

сферах; структуру плана для решения задач; порядок оценки 

результатов решения задач профессиональной деятельности. 

ОК 02 Осуществлять 

поиск, анализ и 

интерпретацию 

информации, 

необходимой 

для выполнения 

задач профес-

сиональной де-

ятельности 

Умения: определять задачи для поиска информации; опреде-

лять необходимые источники информации; планировать про-

цесс поиска; структурировать получаемую информацию; вы-

делять наиболее значимое в перечне информации; оценивать 

практическую значимость результатов поиска; оформлять ре-

зультаты поиска 

Знания: номенклатура информационных источников, приме-

няемых в профессиональной деятельности; приемы структу-

рирования информации; формат оформления результатов по-

иска информации 

ОК 03 Планировать и 

реализовывать 

собственное 

профессиональ-

ное и личност-

ное развитие. 

Умения: определять актуальность нормативно-правовой до-

кументации в профессиональной деятельности; применять со-

временную научную профессиональную терминологию; опре-

делять и выстраивать траектории профессионального развития 

и самообразования 

Знания: содержание актуальной нормативно-правовой доку-

ментации; современная научная и профессиональная терми-

нология; возможные траектории профессионального развития 

и самообразования 

ОК 04 Работать в кол-

лективе и ко-

манде, эффек-

тивно взаимо-

действовать с 

коллегами, ру-

ководством, 

клиентами. 

Умения: организовывать работу коллектива и команды; взаи-

модействовать с коллегами, руководством, клиентами в ходе 

профессиональной деятельности. 

Знания:  психологические основы деятельности  коллектива, 

психологические особенности личности; основы проектной 

деятельности 

ОК 05 Осуществлять 

устную и пись-

менную комму-

Умения: грамотно излагать свои мысли и оформлять доку-

менты по профессиональной тематике на государственном 

языке, проявлять толерантность в рабочем коллективе 
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никацию на 

государствен-

ном языке с 

учетом особен-

ностей соци-

ального и куль-

турного контек-

ста. 

Знания: особенности социального и культурного контекста; 

правила оформления документов и построения устных сооб-

щений. 

ОК 06 Проявлять 

гражданско-

патриотиче-

скую позицию, 

демонстриро-

вать осознанное 

поведение на 

основе тради-

ционных обще-

человеческих 

ценностей, 

применять 

стандарты ан-

тикоррупцион-

ного поведения 

Умения: описывать значимость своей профессии  

Знания: сущность гражданско-патриотической позиции, об-

щечеловеческих ценностей; значимость профессиональной 

деятельности по профессии.  

ОК 07 Содействовать 

сохранению 

окружающей 

среды, ресурсо-

сбережению, 

эффективно 

действовать в 

чрезвычайных 

ситуациях. 

Умения: соблюдать нормы экологической безопасности; 

определять направления ресурсосбережения в рамках профес-

сиональной деятельности по профессии.  

Знания: правила экологической безопасности при ведении 

профессиональной деятельности; основные ресурсы, задей-

ствованные в профессиональной деятельности; пути обеспе-

чения ресурсосбережения. 

ОК 08 Использовать 

средства физи-

ческой культу-

ры для сохра-

нения и укреп-

ления здоровья 

в процессе про-

фессиональной 

деятельности и 

поддержания 

необходимого 

уровня физиче-

ской подготов-

ленности. 

Умения: использовать физкультурно-оздоровительную дея-

тельность для укрепления здоровья, достижения жизненных и 

профессиональных целей; применять рациональные приемы 

двигательных функций в профессиональной деятельности; 

пользоваться средствами профилактики перенапряжения ха-

рактерными для данной профессии. 

Знания: роль физической культуры в общекультурном, про-

фессиональном и социальном развитии человека; основы здо-

рового образа жизни; условия профессиональной деятельно-

сти и зоны риска физического здоровья для профессии; сред-

ства профилактики перенапряжения. 

ОК 09 Использовать 

информацион-

ные технологии 

Умения: применять средства информационных технологий 

для решения профессиональных задач; использовать совре-

менное программное обеспечение 



 10 

в профессио-

нальной дея-

тельности 

Знания: современные средства и устройства информатизации; 

порядок их применения и программное обеспечение в профес-

сиональной деятельности. 

ОК 10 Пользоваться 

профессиональ-

ной документа-

цией на госу-

дарственном и 

иностранном 

языках. 

Умения: понимать общий смысл четко произнесенных выска-

зываний на известные темы (профессиональные и бытовые), 

понимать тексты на базовые профессиональные темы; участ-

вовать в диалогах на знакомые общие и профессиональные 

темы; строить простые высказывания о себе и о своей профес-

сиональной деятельности; кратко обосновывать и объяснить 

свои действия (текущие и планируемые); писать простые 

связные сообщения на знакомые или интересующие профес-

сиональные темы 

Знания: правила построения простых и сложных предложе-

ний на профессиональные темы; основные общеупотреби-

тельные глаголы (бытовая и профессиональная лексика); лек-

сический минимум, относящийся к описанию предметов, 

средств и процессов профессиональной деятельности; особен-

ности произношения; правила чтения текстов профессиональ-

ной направленности 

ОК 11 Использовать 

знания по фи-

нансовой гра-

мотности, пла-

нировать пред-

приниматель-

скую деятель-

ность в профес-

сиональной 

сфере 

Умения: выявлять достоинства и недостатки коммерческой 

идеи; презентовать идеи открытия собственного дела в про-

фессиональной деятельности; оформлять бизнес-план; рассчи-

тывать размеры выплат по процентным ставкам кредитования; 

определять инвестиционную привлекательность коммерче-

ских идей в рамках профессиональной деятельности; презен-

товать бизнес-идею; определять источники финансирования;  

Знание: основы предпринимательской деятельности; основы 

финансовой грамотности; правила разработки бизнес-планов; 

порядок выстраивания презентации; кредитные банковские 

продукты  

 

2.2. Перечень профессиональных компетенции 

 

Основные виды 

деятельности 

Код  и 

наименование 

компетенции 

Показатели освоения компетенции 

Приготовление и 

подготовка к реали-

зации полуфабрика-

тов для блюд, кули-

нарных изделий раз-

нообразного ассор-

тимента 

ПК 1.1.  

Подготавливать ра-

бочее место, обору-

дование, сырье, ис-

ходные материалы 

для обработки сы-

рья, приготовления 

полуфабрикатов в 

соответствии с ин-

струкциями и ре-

гламентами 

Практический опыт в:  
– подготовке, уборке рабочего места, 

подготовке к работе сырья, технологическо-

го оборудования, производственного инвен-

таря, инструментов, весоизмерительных 

приборов 

Умения: 

– визуально проверять чистоту и ис-

правность производственного инвентаря, 

кухонной посуды перед использованием; 

– выбирать, рационально размещать на 

рабочем месте оборудование, инвентарь, 

посуду, сырье, материалы в соответствии с 

инструкциями и регламентами, стандартами 

чистоты; 
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– проводить текущую уборку рабочего 

места повара в соответствии с инструкция-

ми и регламентами, стандартами чистоты: 

- выбирать и применять моющие и дезин-

фицирующие средства; 

- владеть техникой ухода за весоизмери-

тельным оборудованием; 

- мыть вручную и в посудомоечной машине, 

чистить и раскладывать на хранение ку-

хонную посуду и производственный ин-

вентарь в соответствии со стандартами 

чистоты; 

- мыть после использования технологиче-

ское оборудование и убирать для хране-

ния съемные части;  

- соблюдать правила мытья кухонных но-

жей, острых, травмоопасных съемных 

частей технологического оборудования; 

– безопасно править кухонные ножи; 

– соблюдать условия хранения кухон-

ной посуды, инвентаря, инструментов; 

– проверять соблюдение температур-

ного режима в холодильном оборудовании; 

– выбирать оборудование, производ-

ственный инвентарь, инструменты, посуду в 

соответствии с видом сырья и способом его 

обработки; 

– включать и подготавливать к работе 

технологическое оборудование, производ-

ственный инвентарь, инструменты, весоиз-

мерительные приборы в соответствии с ин-

струкциями и регламентами, стандартами 

чистоты; 

– соблюдать правила техники безопас-

ности, пожарной безопасности, охраны тру-

да; 

– оценивать наличие, определять объ-

ем заказываемых продуктов в соответствии 

с потребностями, условиями хранения; 

оформлять заказ в письменном виде или с 

использованием электронного документо-

оборота; 

– пользоваться весоизмерительным 

оборудованием при взвешивании продук-

тов; 

– сверять соответствие получаемых 

продуктов заказу и накладным;  

– проверять органолептическим спосо-

бом качество, безопасность сырья, продук-

тов, материалов;  

– сопоставлять данные о времени изго-

товления и сроках хранения особо скоро-
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портящихся продуктов;                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                       

– обеспечивать хранение сырья и пи-

щевых продуктов в соответствии с инструк-

циями и регламентами, стандартами чисто-

ты, соблюдением товарного соседства; 

– осуществлять выбор сырья, продук-

тов, материалов в соответствии с техноло-

гическими требованиями; 

– использовать нитрат-тестер для 

оценки безопасности сырья 

Знания: 

– требования охраны труда, пожарной 

безопасности и производственной санита-

рии в организации питания; 

– виды, назначение, правила безопас-

ной эксплуатации технологического обору-

дования, производственного инвентаря, ин-

струментов, весоизмерительных приборов, 

посуды и правила ухода за ними; 

– последовательность выполнения тех-

нологических операций, современные мето-

ды, техника обработки, подготовки сырья и 

продуктов;  

– регламенты, стандарты, в том числе 

система анализа, оценки и управления  

опасными факторами (система ХАССП) и 

нормативно-техническая документация, ис-

пользуемая при обработке, подготовке сы-

рья, приготовлении, подготовке к реализа-

ции полуфабрикатов; 

– возможные последствия нарушения 

санитарии и гигиены; 

– требования к личной гигиене пер-

сонала при подготовке производственного 

инвентаря и кухонной посуды; 

– виды, назначение, правила приме-

нения и безопасного хранения чистящих, 

моющих и дезинфицирующих средств, 

предназначенных для последующего ис-

пользования; 

– правила утилизации отходов; 
– виды, назначение упаковочных мате-

риалов, способы хранения сырья и продук-

тов; 

– способы и правила порционирования 

(комплектования), упаковки на вынос гото-

вых полуфабрикатов; способы правки ку-

хонных ножей; 

– ассортимент, требования к качеству, 

условия и сроки хранения традиционных 

видов овощей, грибов, рыбы, нерыбного 

водного сырья, мяса, домашней птицы, ди-
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чи; 

– правила оформления заявок на склад; 

– правила приема продуктов по коли-

честву и качеству; 

– ответственность за сохранность ма-

териальных ценностей; 

– правила снятия остатков на рабочем 

месте; 

– правила проведения контрольного 

взвешивания продуктов; 

– виды, назначение и правила эксплуа-

тации приборов для экспрес- оценки каче-

ства и безопасности сырья и материалов; 

– правила обращения с тарой постав-

щика; 

– правила поверки весоизмерительного 

оборудования 

ПК 1.2.  

Осуществлять об-

работку, подготов-

ку овощей, грибов, 

рыбы, нерыбного 

водного сырья, мя-

са, домашней пти-

цы, дичи, кролика 

Практический опыт в:  

– обработке различными методами, 

подготовке традиционных видов овощей, 

грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, 

мяса, домашней птицы, дичи, кролика; 

– хранении обработанных овощей, 

грибов, рыбы, мяса, домашней птицы, дичи, 

кролика 

Умения: 

– распознавать недоброкачественные 

продукты; 

– выбирать, применять различные ме-

тоды обработки (вручную, механическим 

способом), подготовки сырья с учетом его 

вида, кондиции, технологических свойств, 

рационального использования, обеспечения 

безопасности; 

– соблюдать стандарты чистоты на ра-

бочем месте; 

– различать пищевые и непищевые от-

ходы; 

– подготавливать пищевые отходы к 

дальнейшему использованию с учетом тре-

бований по безопасности; соблюдать прави-

ла утилизации непищевых отходов; 

– осуществлять упаковку, маркировку, 

складирование, хранение неиспользованных 

пищевых продуктов, соблюдать товарное 

соседство, условия и сроки хранения, осу-

ществлять ротацию; 

– соблюдать условия  и сроки хранения 

обработанного сырья с учетом требований 

по безопасности продукции;  

Знания: 

– требования охраны труда, пожарной, 
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электробезопасности в организации пита-

ния; 

– виды, назначение, правила безопас-

ной эксплуатации технологического обору-

дования, производственного инвентаря, ин-

струментов, весоизмерительных приборов, 

посуды и правила ухода за ними 

– методы обработки традиционных ви-

дов овощей, грибов, рыбы, нерыбного вод-

ного сырья, домашней птицы, дичи, кроли-

ка; 

– способы сокращения потерь сырья, 

продуктов при их обработке, хранении;  

– способы удаления излишней горечи, 

предотвращения потемнения отдельных ви-

дов овощей и грибов; 

– санитарно-гигиенические требования 

к ведению процессов обработки, подготов-

ки пищевого сырья, продуктов   

– формы, техника  нарезки, формова-

ния традиционных видов овощей, грибов; 

– способы упаковки, складирования,  

правила, условия, сроки хранения пищевых 

продуктов 

ПК 1.3.  

Проводить приго-

товление и подго-

товку к реализации 

полуфабрикатов 

разнообразного ас-

сортимента для 

блюд, кулинарных 

изделий из рыбы и 

нерыбного водного 

сырья 

Практический опыт в:  

– приготовлении полуфабрикатов для 

блюд, кулинарных изделий из рыбы и не-

рыбного водного сырья разнообразного ас-

сортимента, в том числе региональных; 

– порционировании (комплектовании), 

упаковке на вынос, хранении полуфабрика-

тов; 

– ведении расчетов, взаимодействии с 

потребителями при отпуске продукции с 

прилавка/раздачи, на вынос 

Умения: 

– соблюдать правила сочетаемости, 

взаимозаменяемости основного сырья и до-

полнительных ингредиентов, применения 

ароматических веществ; 

– выбирать, подготавливать пряности и 

приправы, хранить пряности и приправы в 

измельченном виде; 

– выбирать, применять, комбинировать 

различные способы приготовления полу-

фабрикатов, в том числе региональных, с 

учетом рационального использования ре-

сурсов, обеспечения безопасности готовой 

продукции; 

– владеть техникой работы с ножом 

при нарезке, измельчении, филитировании 

рыбы, править кухонные ножи; 
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– нарезать, измельчать рыбу вручную 

или механическим способом; 

– порционировать, формовать, паниро-

вать различными способами полуфабрика-

ты из рыбы и рыбной котлетной массы; 

– соблюдать выход готовых полуфаб-

рикатов при порционировании (комплекто-

вании); 

– проверять качество готовых полу-

фабрикатов перед упаковкой, комплектова-

нием; применять различные техники пор-

ционирования, комплектования с учетом 

ресурсосбережения; 

– выбирать материалы, посуду, кон-

тейнеры для упаковки; эстетично упаковы-

вать, комплектовать  полуфабрикаты в со-

ответствии с их видом, способом и сроком 

реализации 

– обеспечивать условия, сроки хране-

ния, товарное соседство скомплектованных, 

упакованных полуфабрикатов; 

– рассчитывать стоимость, вести рас-

чет с потребителями, учет реализованных 

полуфабрикатов; 

– владеть профессиональной термино-

логией; консультировать потребителей, 

оказывать им помощь в выборе 

Знания:  
– требования охраны труда, пожарной 

безопасности и производственной санитарии в 

организации питания; 
– виды, назначение, правила безопасной 

эксплуатации технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов, посуды и правила 

ухода за ними; 

– ассортимент, рецептуры,  требования к 

качеству, условиям и срокам хранения полуфаб-

рикатов для блюд, кулинарных изделий из рыбы 

и нерыбного водного сырья разнообразного ас-

сортимента, в том числе региональных; 

– методы приготовления полуфабрикатов 

из рыбы и рыбной котлетной массы (нарезки, 

панирования, формования, маринования, фар-

ширования и т.д.); 
– способы сокращения потерь, сохранения 

пищевой ценности продуктов при приготовле-

нии полуфабрикатов; 
– техника порционирования (комплекто-

вания), упаковки, маркирования  и правила 

складирования, условия и сроки хранения упа-

кованных полуфабрикатов; 

– правила и порядок расчета с потре-

бителями при отпуске на вынос; ответ-
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ственность за правильность расчетов; 
– правила, техника общения с потребите-

лями; 

– базовый словарный запас на иностран-

ном языке 

ПК 1.4.  

Проводить приго-

товление и подго-

товку к реализации 

полуфабрикатов 

разнообразного ас-

сортимента для 

блюд, кулинарных 

изделий из мяса, 

домашней птицы, 

дичи, кролика 

Практический опыт в:  

– приготовлении полуфабрикатов для 

блюд, кулинарных изделий из мяса, домаш-

ней птицы, дичи, кролика разнообразного 

ассортимента, в том числе региональных; 

– порционировании (комплектовании), 

упаковке на вынос, хранении полуфабрика-

тов; 

ведении расчетов, взаимодействии с по-

требителями при отпуске продукции с при-

лавка/раздачи, на вынос 

Умения: 

– соблюдать правила сочетаемости, 

взаимозаменяемости основного сырья и до-

полнительных ингредиентов, применения 

ароматических веществ; 

– выбирать, применять, комбинировать 

различные способы приготовления полу-

фабрикатов с учетом рационального ис-

пользования ресурсов, обеспечения без-

опасности готовой продукции; 

– владеть техникой работы с ножом 

при нарезке, филитировании продуктов, 

снятии филе; править кухонные ножи; 

– владеть приемами мытья и бланши-

рования сырья, пищевых продуктов; 

– нарезать, порционировать различны-

ми способами полуфабрикаты из мяса, до-

машней птицы, дичи, кролика; 

– готовить полуфабрикаты из нату-

ральной рубленой и котлетной массы; 

– рассчитывать стоимость, вести рас-

чет с потребителями, учет реализованных 

полуфабрикатов 

– консультировать потребителей, ока-

зывать им помощь в выборе; владеть про-

фессиональной терминологией 

Знания:  
– требования охраны труда, пожарной 

безопасности и производственной санитарии в 

организации питания; 

– виды, назначение, правила безопасной 

эксплуатации технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов, посуды и правила 

ухода за ними; 

– ассортимент, рецептуры,  требования к 

качеству, условиям и срокам хранения полуфаб-
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рикатов для блюд, кулинарных изделий из мяса, 

домашней птицы, дичи, кролика разнообраз-

ного ассортимента, в том числе региональных; 
– методы приготовления полуфабрикатов 

из мяса, домашней птицы, дичи, кролика, 

рубленой массы (нарезки, маринования, формо-

вания, панирования, фарширования, снятия фи-

ле, порционирования птицы, дичи и т.д.); 
– способы сокращения потерь, сохранения 

пищевой ценности продуктов при приготовле-

нии полуфабрикатов; 
– техника порционирования (комплекто-

вания), упаковки, маркирования  и правила 

складирования, условия и сроки хранения упа-

кованных полуфабрикатов; 

– правила и порядок расчета с потре-

бителями при отпуске на вынос; ответ-

ственность за правильность расчетов; 
– правила, техника общения с потребите-

лями; 
– базовый словарный запас на иностран-

ном языке 

Приготовление, 

оформление и под-

готовка к реализации 

горячих блюд, кули-

нарных изделий, за-

кусок разнообразно-

го ассортимента 

ПК 2.1.  

Подготавливать ра-

бочее место, обору-

дование, сырье, ис-

ходные материалы 

для приготовления 

горячих блюд, ку-

линарных изделий, 

закусок разнооб-

разного ассорти-

мента в соответ-

ствии с инструкци-

ями и регламентами 

Практический опыт в: 

– подготовке, уборке рабочего места, 

подготовке к работе, проверке технологиче-

ского оборудования, производственного ин-

вентаря, инструментов, весоизмерительных 

приборов;  

– подготовка к использованию обрабо-

танного сырья, полуфабрикатов, пищевых 

продуктов, других расходных материалов   

Умения:  
– выбирать, рационально размещать на 

рабочем месте оборудование, инвентарь, 

посуду, сырье, материалы в соответствии с 

инструкциями и регламентами, стандартами 

чистоты, видом работ; 

– проводить текущую уборку рабочего 

места повара в соответствии с инструкция-

ми и регламентами, стандартами чистоты; 

– выбирать и применять моющие и 

дезинфицирующие средства; 

– владеть техникой ухода за весоизме-

рительным оборудованием; 

– мыть вручную и в посудомоечной 

машине, чистить и раскладывать на хране-

ние кухонную посуду и производственный 

инвентарь в соответствии со стандартами 

чистоты; 

– соблюдать правила мытья кухонных 

ножей, острых, травмоопасных частей тех-

нологического оборудования; 

– подготавливать к работе, проверять 
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технологическое оборудование, производ-

ственный инвентарь, инструменты, весоиз-

мерительные приборы в соответствии с ин-

струкциями и регламентами, стандартами 

чистоты; 

– соблюдать правила техники безопас-

ности, пожарной безопасности, охраны тру-

да; 

– выбирать, подготавливать материа-

лы, посуду, контейнеры, оборудование  для 

упаковки, хранения, подготовки к транспор-

тированию готовых горячих блюд, кулинар-

ных изделий, закусок 

– оценивать наличие, проверять орга-

нолептическим способом качество, безопас-

ность обработанного сырья, полуфабрика-

тов, пищевых продуктов, пряностей, при-

прав и других расходных материалов;                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                       

– осуществлять их выбор в соответ-

ствии с технологическими требованиями; 

– обеспечивать их хранение в соответ-

ствии с инструкциями и регламентами, 

стандартами чистоты; 

– своевременно оформлять заявку на 

склад 

Знания: 

– требования охраны труда, пожарной 

безопасности и производственной санита-

рии в организации питания; 

– виды, назначение, правила безопас-

ной эксплуатации технологического обору-

дования, производственного инвентаря, ин-

струментов, весоизмерительных приборов, 

посуды и правила ухода за ними; 

– организация работ по приготовлению 

горячих блюд, кулинарных изделий, заку-

сок; 

– последовательность выполнения тех-

нологических операций, современные мето-

ды приготовления горячих блюд, кулинар-

ных изделий, закусок;  

– регламенты, стандарты, в том числе 

система анализа, оценки и управления  

опасными факторами (система ХАССП) и  

– нормативно-техническая документа-

ция, используемая при приготовлении горя-

чих блюд, кулинарных изделий, закусок; 

– возможные последствия наруше-

ния санитарии и гигиены; 

– требования к личной гигиене 

персонала при подготовке производ-

ственного инвентаря и кухонной посу-
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ды; 

– правила безопасного хранения 

чистящих, моющих и дезинфицирую-

щих средств, предназначенных для по-

следующего использования; 

– правила утилизации отходов 
– виды, назначение упаковочных мате-

риалов, способы хранения пищевых продук-

тов; 

– виды, назначение оборудования, ин-

вентаря посуды, используемых  для порци-

онирования (комплектования) готовых го-

рячих блюд, кулинарных изделий, закусок; 

– способы и правила порционирования 

(комплектования), упаковки на вынос гото-

вых горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок; 

– условия, сроки, способы хранения 

горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 

– ассортимент, требования к качеству, 

условия и сроки хранения традиционных 

видов овощей, грибов, рыбы, нерыбного 

водного сырья, домашней птицы, дичи; 

– правила оформления заявок на склад; 

– виды, назначение и правила эксплуа-

тации приборов для экспресс оценки каче-

ства и безопасности сырья и материалов 

ПК 2.2.  

Осуществлять при-

готовление, непро-

должительное хра-

нение бульонов, от-

варов разнообраз-

ного ассортимента 

Практический опыт в:  
– подготовке основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов, приготов-

лении хранении, отпуске бульонов, отваров 

Умения:  
– подбирать в соответствии с техноло-

гическими требованиями, оценивать  каче-

ство и безопасность основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов; 

– организовывать их хранение до мо-

мента использования; 

– выбирать, подготавливать пряности, 

приправы, специи;  

– взвешивать, измерять продукты, вхо-

дящие в состав бульонов, отваров в соответ-

ствии с рецептурой; 

– осуществлять взаимозаменяемость 

продуктов в соответствии с нормами за-

кладки, особенностями заказа, сезонностью; 

– использовать региональные продук-

ты для приготовления бульонов, отваров 

– выбирать, применять, комбинировать 

методы приготовления:  

- обжаривать кости мелкого

 скота; 
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- подпекать овощи; 

- замачивать сушеные грибы; 

- доводить до кипения  и варить  на 

медленном огне бульоны и отвары до 

готовности; 

- удалять жир, снимать пену,   процежи-

вать с бульона; 

- использовать  для  приготовления 

бульонов  концентраты промышленного 

производства; 

- определять степень готовности бу-

льонов и отваров и их вкусовые каче-

ства, доводить до вкуса; 

– порционировать,  сервировать и 

оформлять бульоны и отвары для подачи в 

виде блюда; выдерживать температуру по-

дачи бульонов и отваров; 

– охлаждать и замораживать бульоны и 

отвары с учетом требований к без-

опасности пищевых продуктов; 

– хранить свежеприготовленные, 

охлажденные и замороженные бульоны и 

отвары; разогревать бульоны и отвары 

Знания:  
– правила выбора основных продуктов 

и дополнительных ингредиентов с учетом 

их сочетаемости, взаимозаменяемости; 

– критерии оценки качества основных 

продуктов и дополнительных ингредиентов 

для бульонов, отваров; 

– нормы взаимозаменяемости сырья и 

продуктов; 

– классификация, рецептуры, пищевая 

ценность, требования к качеству, методы 

приготовления, кулинарное назначение  бу-

льонов, отваров; 

– температурный режим и правила 

приготовления бульонов, отваров; 

– виды технологического оборудо-

вания и производственного инвентаря, 

используемые при приготовлении бу-

льонов, отваров, правила их безопас-

ной эксплуатации; 
– санитарно-гигиенические требования 

к процессам приготовления, хранения и по-

дачи кулинарной продукции; 

– техника порционирования, варианты 

оформления бульонов, отваров для подачи; 

методы сервировки и подачи бульонов, от-

варов; температура подачи бульонов, отва-

ров; 

– виды, назначение посуды для подачи, 
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термосов, контейнеров для отпуска на вы-

нос, транспортирования;  

– правила охлаждения, замораживания 

и хранения готовых бульонов, отваров; пра-

вила разогревания охлажденных, заморо-

женных бульонов, отваров; 

– требования к безопасности хранения 

готовых бульонов, отваров; 

– правила маркирования упакованных 

бульонов, отваров 

ПК 2.3.  

Осуществлять при-

готовление, творче-

ское оформление и 

подготовку к реали-

зации супов разно-

образного ассорти-

мента 

Практический опыт в:  
– приготовлении, творческом оформ-

лении и подготовке к реализации супов раз-

нообразного ассортимента, в том числе ре-

гиональных; 

– ведении расчетов с потребителями 

при отпуске продукции на вынос; взаимо-

действии с потребителями при отпуске про-

дукции с прилавка/раздачи 

Умения:  
– подбирать в соответствии с техноло-

гическими требованиями, оценивать каче-

ство и безопасность основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов, организо-

вывать их хранение в процессе приготовле-

ния; 

– выбирать, подготавливать пряности, 

приправы, специи;  

– взвешивать, измерять продукты в со-

ответствии с рецептурой, осуществлять их 

взаимозаменяемость в соответствии с нор-

мами закладки, особенностями заказа, се-

зонностью; 

– использовать региональные продук-

ты для приготовления супов; 

– выбирать, применять, комбинировать 

методы приготовления супов: 

- пассеровать овощи, томатные про-

дукты и муку;  

- готовить льезоны; 

- закладывать продукты, подготов-

ленные полуфабрикаты в опреде-

ленной последовательности с уче-

том продолжительности их варки; 

- рационально использовать про-

дукты, полуфабрикаты; 
- соблюдать температурный и временной 

режим варки супов; 

- изменять закладку продуктов в соот-

ветствии с изменением выхода супа; 

- определять степень готовности супов; 
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-  доводить супы до вкуса, до опреде-

ленной консистенции; 

– проверять качество готовых су-

пов перед отпуском, упаковкой на вы-

нос; 

– порционировать, сервировать и 

оформлять супы для подачи с учетом 

рационального использования ресур-

сов, соблюдением требований по без-

опасности готовой продукции; 

– соблюдать выход, выдерживать 

температуру подачи супов при порцио-

нировании; 

– охлаждать и замораживать по-

луфабрикаты для супов, готовые супы с 

учетом требований к безопасности пи-

щевых продуктов; 

– хранить свежеприготовленные, 

охлажденные и замороженные супы; 

разогревать супы с учетом требований 

к безопасности готовой продукции; 

– выбирать контейнеры, эстетично 

упаковывать на вынос, для транспор-

тирования; 
– рассчитывать стоимость, вести рас-

четы с потребителем при отпуске на вынос, 

вести учет реализованных супов; 

– консультировать потребителей, ока-

зывать им помощь в выборе супов; владеть 

профессиональной терминологией, в том 

числе на иностранном языке 

Знания:  
– правила выбора основных продуктов 

и дополнительных ингредиентов с учетом 

их сочетаемости, взаимозаменяемости; кри-

терии оценки качества основных продуктов 

и дополнительных ингредиентов для супов; 

– виды, характеристика региональных 

видов сырья, продуктов; 

– нормы взаимозаменяемости сырья и 

продуктов; 

– классификация, рецептуры, пищевая 

ценность, требования к качеству, методы 

приготовления  супов разнообразного ас-

сортимента, в том числе региональных, ве-

гетарианских, для диетического питания; 

– температурный режим и правила 

приготовления заправочных супов, супов-

пюре, вегетарианских, диетических супов, 

региональных; 

– виды технологического оборудо-
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вания и производственного инвентаря, 

используемых при приготовлении су-

пов, правила их безопасной эксплуата-

ции; 
– техника порционирования, варианты 

оформления супов для подачи; 

– виды, назначение посуды для подачи, 

термосов, контейнеров для отпуска на вы-

нос, транспортирования супов разнообраз-

ного ассортимента, в том числе региональ-

ных; 

– методы сервировки и подачи, темпе-

ратура подачи супов; 

– правила охлаждения, замораживания 

и хранения готовых супов; правила разогре-

вания супов; требования к безопасности 

хранения готовых супов; 

– правила и порядок расчета по-

требителей при отпуске на вынос; от-

ветственности за правильность расчетов с 

потребителями; 
– правила, техника общения с потреби-

телями;  

– базовый словарный запас на ино-

странном языке 

ПК 2.4.  

Осуществлять при-

готовление, непро-

должительное хра-

нение горячих со-

усов разнообразно-

го ассортимента 

Практический опыт в:  
– приготовлении соусных полуфабри-

катов, соусов разнообразного ассортимента, 

их хранении и подготовке к реализации 

Умения:  
– подбирать в соответствии с техноло-

гическими требованиями, оценивать каче-

ство и безопасность основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов; 

– организовывать их хранение в про-

цессе приготовления соусов; 

– выбирать, подготавливать пряности, 

приправы, специи;  

– взвешивать, измерять продукты, вхо-

дящие в состав соусов в соответствии с ре-

цептурой; осуществлять их взаимозаменяе-

мость в соответствии с нормами закладки, 

особенностями заказа, сезонностью; 

– рационально использовать про-

дукты, полуфабрикаты; 
– готовить соусные полуфабрикаты: 

пассеровать овощи, томатные продукты, 

муку; подпекать овощи без жира; раз-

водить, заваривать мучную пассиров-

ку, готовить льезоны; варить и органи-

зовывать хранение концентрирован-
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ных бульонов, готовить овощные и 

фруктовые пюре для соусной основы; 

– охлаждать, замораживать, раз-

мораживать, хранить, разогревать от-

дельные компоненты соусов, готовые 

соусы с учетом требований по безопас-

ности; 

– закладывать продукты, подго-

товленные соусные полуфабрикаты в 

определенной последовательности с 

учетом продолжительности их варки; 
– соблюдать температурный и времен-

ной режим варки соусов, определять сте-

пень готовности соусов; 

– выбирать, применять, комбинировать  

различные методы приготовления основных 

соусов и их производных; 

– рассчитывать нормы закладки муки и 

других загустителей для получения соусов 

определенной консистенции; 

– изменять закладку продуктов в соот-

ветствии с изменением выхода соуса; 

– доводить соусы до вкуса;  

– проверять качество готовых со-

усов перед отпуском  их на раздачу; 

– порционировать, соусы с приме-

нением мерного инвентаря, дозаторов, 

с соблюдением требований по безопас-

ности готовой продукции; 

– соблюдать выход соусов при пор-

ционировании; 

– выдерживать температуру пода-

чи; 

– выбирать контейнеры, эстетично 

упаковывать соусы для транспортиро-

вания; 
– творчески оформлять тарелку с горя-

чими блюдами соусами 

Знания:  
– правила выбора основных продуктов 

и дополнительных ингредиентов с учетом 

их сочетаемости, взаимозаменяемости; 

– критерии оценки качества основных 

продуктов и дополнительных ингредиентов 

для соусов; 

– виды, характеристика региональных 

видов сырья, продуктов; 

– нормы взаимозаменяемости сырья и 

продуктов; 

– ассортимент отдельных компонентов 

для соусов и соусных полуфабрикатов; 
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– методы приготовления отдельных 

компонентов для соусов и соусных полу-

фабрикатов; 

– органолептические способы опреде-

ления степени готовности и качества от-

дельных компонентов соусов и соусных по-

луфабрикатов; 

– ассортимент готовых соусных полу-

фабрикатов и соусов промышленного про-

изводства, их назначение и использование; 

– классификация, рецептуры, пищевая 

ценность, требования к качеству, методы 

приготовления  соусов разнообразного ас-

сортимента, в том числе региональных, ве-

гетарианских, для диетического питания, их 

кулинарное назначение; 

– температурный режим и правила 

приготовления основных соусов и их произ-

водных; 

– виды технологического оборудо-

вания и производственного инвентаря, 

используемые при приготовлении со-

усов, правила их безопасной эксплуа-

тации; 

– правила охлаждения и замора-

живания отдельных компонентов для 

соусов, соусных полуфабрикатов; 

– правила размораживания и 

разогрева отдельных компонентов для 

соусов, соусных полуфабрикатов; 

– требования к безопасности хра-

нения отдельных компонентов соусов, 

соусных полуфабрикатов; 

– нормы закладки муки и других 

загустителей для получения соусов 

различной консистенции 
– техника порционирования, варианты 

подачи соусов; 

– виды, назначение посуды для подачи, 

термосов, контейнеров для отпуска на вы-

нос соусов; 

– методы сервировки и подачи соусов 

на стол; способы оформления тарелки со-

усами; 

– температура подачи соусов; 

– требования к безопасности хранения 

готовых соусов 

ПК 2.5.  

Осуществлять при-

готовление, творче-

ское оформление и 

Практический опыт в:  
– приготовлении, творческом оформ-

лении и подготовке к реализации блюд и 

гарниров из овощей и грибов, круп, бобо-
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подготовку к реали-

зации горячих блюд 

и гарниров из ово-

щей, грибов, круп, 

бобовых, макарон-

ных изделий разно-

образного ассорти-

мента 

вых, макаронных изделий разнообразного 

ассортимента, в том числе региональных; 

– ведении расчетов с потребителями 

при отпуске продукции на вынос, взаимо-

действии с потребителями при отпуске про-

дукции с прилавка/раздачи 

Умения:  
– подбирать в соответствии с техноло-

гическими требованиями, оценивать каче-

ство и безопасность основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов; 

– организовывать их хранение в про-

цессе приготовления горячих блюд и гарни-

ров; 

– выбирать, подготавливать пряности, 

приправы, специи;  

– взвешивать, измерять продукты, вхо-

дящие в состав горячих блюд и гарниров в 

соответствии с рецептурой; 

– осуществлять взаимозаменяемость 

продуктов в соответствии с нормами за-

кладки, особенностями заказа, сезонностью; 

– использовать региональные продук-

ты для приготовления горячих блюд и гар-

ниров из овощей, грибов, круп, бобовых, 

макаронных изделий разнообразного ассор-

тимента 

– выбирать, применять комбинировать 

различные способы приготовления блюд и 

гарниров из овощей и грибов с учетом типа 

питания, их вида и кулинарных свойств:  

- замачивать сушеные; 

- бланшировать; 

- варить в воде или в молоке; 

- готовить на пару; 

- припускать в воде, бульоне и соб-

ственном соку; 

- жарить сырые и предварительно 

отваренные;  

- жарить  на решетке гриля и плос-

кой поверхности; 

- фаршировать, тушить, запекать; 

-  готовить овощные пюре; 

- готовить начинки из грибов; 

– определять степень готовности  

блюд и гарниров из овощей и грибов; 

– доводить до вкуса, нужной кон-

систенции блюда и гарниры из овощей 

и грибов; 

– выбирать оборудование, произ-

водственный инвентарь, посуду, ин-
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струменты в соответствии со способом 

приготовления; 
– выбирать, применять комбинировать 

различные способы приготовления блюд и 

гарниров из круп, бобовых и макаронных 

изделий с учетом типа питания, вида основ-

ного сырья и его кулинарных свойств:  

- замачивать в воде или молоке; 

- бланшировать; 

- варить в воде или в молоке; 

- готовить на пару; 

- припускать в воде, бульоне и смеси 

молока и воды; 

- жарить предварительно отварен-

ные;  

- готовить массы из каш, формовать, 

жарить, запекать  изделия из каш; 

- готовить блюда из  круп в сочета-

нии с мясом, овощами; 

- выкладывать в формы для запе-

кания, запекать подготовленные 

макаронные изделия, бобовые; 

-  готовить пюре из бобовых; 

– определять степень готовности  

блюд и гарниров из круп, бобовых, ма-

каронных изделий; 

– доводить до вкуса, нужной кон-

систенции блюда и гарниры из круп, 

бобовых, макаронных изделий; 

– рассчитывать соотношение жид-

кости и основного продукта в соответ-

ствии с нормами для замачивания, 

варки, припускания круп, бобовых, 

макаронных изделий; 

– выбирать оборудование, произ-

водственный инвентарь, посуду, ин-

струменты в соответствии со способом 

приготовления; 

– проверять качество готовых из 

овощей, грибов, круп, бобовых, макаронных 

изделий  перед отпуском, упаковкой на 

вынос; 

– порционировать, сервировать и 

оформлять блюда и гарниры из овощей, 

грибов, круп, бобовых, макаронных изделий 

для подачи с учетом рационального 

использования ресурсов, соблюдением 

требований по безопасности готовой 

продукции; 

– соблюдать выход при порциони-
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ровании; 

– выдерживать температуру пода-

чи горячих блюд и гарниров из овощей, 

грибов, круп, бобовых, макаронных изде-

лий; 

– охлаждать и замораживать гото-

вые горячие блюда и гарниры с учетом 

требований к безопасности пищевых 

продуктов; 

– хранить свежеприготовленные, 

охлажденные и замороженные блюда и 

гарниры из овощей, грибов, круп, бобо-

вых, макаронных изделий;  

– разогревать блюда и гарниры из 

овощей, грибов, круп, бобовых, макаронных 

изделий с учетом требований к безопас-

ности готовой продукции; 

– выбирать контейнеры, эстетично 

упаковывать на вынос, для транспор-

тирования 
– рассчитывать стоимость, 

– вести учет реализованных горячих 

блюд и гарниров из овощей, грибов, круп, 

бобовых, макаронных изделий разнообраз-

ного ассортимента; 

– владеть профессиональной термино-

логией; консультировать потребителей, ока-

зывать им помощь в выборе горячих блюд и 

гарниров из овощей, грибов, круп, бобовых, 

макаронных изделий 

Знания:  
– правила выбора основных продуктов 

и дополнительных ингредиентов с учетом 

их сочетаемости, взаимозаменяемости; 

– критерии оценки качества основных 

продуктов и дополнительных ингредиентов 

для горячих блюд и гарниров из овощей, 

грибов, круп, бобовых, макаронных изделий 

разнообразного ассортимента; 

– виды, характеристика региональных 

видов сырья, продуктов; 

– нормы взаимозаменяемости сырья и 

продуктов; 

– методы приготовления блюд и гар-

ниров из овощей и грибов, правила их вы-

бора с учетом типа питания, кулинарных 

свойств овощей и грибов; 

– виды, назначение и правила безопас-

ной эксплуатации оборудования, инвентаря 

инструментов; 

– ассортимент, рецептуры, требования 
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к качеству, температура подачи блюд и гар-

ниров из овощей и грибов; 

– органолептические способы опреде-

ления готовности; 

– ассортимент пряностей, приправ, ис-

пользуемых при приготовлении блюд из 

овощей и грибов, их сочетаемость с основ-

ными продуктами; 

– нормы взаимозаменяемости основно-

го сырья и дополнительных ингредиентов с 

учетом сезонности, региональных особен-

ностей 

– методы приготовления блюд и гар-

ниров из круп, бобовых и макаронных изде-

лий, правила их выбора с учетом типа пита-

ния, кулинарных свойств основного сырья и 

продуктов; 

– виды, назначение и правила безопас-

ной эксплуатации оборудования, инвентаря 

инструментов; 

– ассортимент, рецептуры, требования 

к качеству, температура подачи блюд и гар-

ниров из круп, бобовых и макаронных изде-

лий; 

– органолептические способы опреде-

ления готовности; 

– ассортимент пряностей, приправ, ис-

пользуемых при приготовлении блюд и гар-

ниров из круп, бобовых и макаронных изде-

лий, их сочетаемость с основными продук-

тами; 

– нормы взаимозаменяемости основно-

го сырья и дополнительных ингредиентов с 

учетом сезонности, региональных особен-

ностей 

– техника порционирования, варианты 

оформления блюд и гарниров из овощей, 

грибов, круп, бобовых, макаронных изделий 

разнообразного ассортимента  для подачи; 

– виды, назначение посуды для подачи, 

термосов, контейнеров для отпуска на вы-

нос блюд и гарниров из овощей, грибов, 

круп, бобовых, макаронных изделий разно-

образного ассортимента, в том числе регио-

нальных; 

– методы сервировки и подачи, темпе-

ратура подачи блюд и гарниров из овощей, 

грибов, круп, бобовых, макаронных изделий 

разнообразного ассортимента; 

– правила разогревания, 

– правила охлаждения, замораживания 

и хранения готовых блюд и гарниров из 
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овощей, грибов, круп, бобовых, макаронных 

изделий разнообразного ассортимента; 

– требования к безопасности хранения 

готовых горячих блюд и гарниров из ово-

щей, грибов, круп, бобовых, макаронных 

изделий разнообразного ассортимента; 

– правила и порядок расчета по-

требителей при оплате наличными 

деньгами, при безналичной форме 

оплаты; 
– правила поведения, степень ответ-

ственности за правильность расчетов с по-

требителями; 

– правила, техника общения с потреби-

телями; 

– базовый словарный запас на ино-

странном языке 

ПК 2.6.  

Осуществлять при-

готовление, творче-

ское оформление и 

подготовку к реали-

зации горячих 

блюд, кулинарных 

изделий, закусок из 

яиц, творога, сыра, 

муки разнообразно-

го ассортимента 

Практический опыт в:  
– приготовлении, творческом оформ-

лении и подготовке к реализации горячих 

блюд, кулинарных изделий и закусок из 

яиц, творога, сыра, муки 

– ведении расчетов с потребителями 

при отпуске продукции на вынос; взаимо-

действии с потребителями при отпуске про-

дукции с прилавка/раздачи 

Умения:  
– подбирать в соответствии с техноло-

гическими требованиями, оценивать каче-

ство и безопасность основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов; 

– организовывать их хранение в про-

цессе приготовления горячих блюд, кули-

нарных изделий, закусок из яиц, творога, 

сыра, муки с соблюдением требований по 

безопасности продукции, товарного сосед-

ства; 

– выбирать, подготавливать пряности, 

приправы, специи;  

– взвешивать, измерять продукты, вхо-

дящие в состав горячих блюд, кулинарных 

изделий и закусок из яиц, творога, сыра, му-

ки в соответствии с рецептурой; 

– осуществлять взаимозаменяемость 

продуктов в соответствии с нормами за-

кладки, особенностями заказа, сезонностью; 

– использовать региональные продук-

ты для приготовления горячих блюд, кули-

нарных изделий и закусок из яиц, творога, 

сыра, муки разнообразного ассортимента 

– выбирать, применять комбинировать 

различные способы приготовления горячих 
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блюд из яиц с учетом типа питания, вида 

основного сырья, его кулинарных свойств: 

(варить в скорлупе и без, готовить на пару, 

жарить основным способом и с добавлени-

ем других ингредиентов, жарить  на 

плоской поверхности, во фритюре, 

фаршировать, запекать) 

– определять степень готовности  

блюд из яиц; доводить до вкуса; 
– выбирать, применять комбинировать 

различные способы приготовления горячих 

блюд из творога с учетом типа питания, ви-

да основного сырья, его кулинарных 

свойств:  

- протирать и отпрессовывать творог 

вручную и механизированным спосо-

бом; 

- формовать изделия из творога; 

- жарить, варить на пару, запекать  изде-

лия из творога; 

- жарить  на плоской поверхности; 

- жарить, запекать на гриле; 

– определять степень готовности  

блюд из творога; доводить до вкуса; 
– выбирать, применять комбинировать 

различные способы приготовления горячих 

блюд, кулинарных  изделий из муки с уче-

том типа питания, вида основного сырья, 

его кулинарных свойств:  

- замешивать тесто дрожжевое (для ола-

дий, блинов, пончиков, пиццы) и безд-

рожжевое (для лапши домашней, пель-

меней, вареников, чебуреков, блинчи-

ков); 

- формовать изделия из теста (пельмени, 

вареники, пиццу, пончики, чебуреки и 

т.д.); 

- охлаждать и замораживать тесто и из-

делия из теста с фаршами; 

- подготавливать продукты для пиццы; 

- раскатывать тесто, нарезать лапшу до-

машнюю вручную и механизированным 

способом; 

- жарить на сковороде, на плоской по-

верхности блинчики, блины, оладьи; 

- выпекать, варить в воде и на пару изде-

лия из теста; 

- жарить в большом количестве жира; 

- жарить после предварительного отва-

ривания изделий из теста; 

- разогревать в СВЧ  готовые мучные 
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изделия; 

– определять степень готовности  

блюд, кулинарных изделий  из муки; 

доводить до вкуса; 

– проверять качество готовых блюд, 

кулинарных изделий, закусок перед отпус-

ком, упаковкой на вынос; 

– порционировать, сервировать и 

оформлять блюда, кулинарные изделия, 

закуски для подачи с учетом рацио-

нального использования ресурсов, со-

блюдением требований по безопасности 

готовой продукции; 

– соблюдать выход при порциони-

ровании; 

– выдерживать температуру пода-

чи горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок из яиц, творога, сыра, муки; 

– охлаждать и замораживать гото-

вые горячие блюда и полуфабрикаты 

из теста с учетом требований к без-

опасности пищевых продуктов; 

– хранить свежеприготовленные, 

охлажденные и замороженные блюда, 

кулинарные изделия, полуфабрикаты 

для них с учетом требований по без-

опасности готовой продукции;  

– разогревать охлажденные и за-

мороженные блюда, кулинарные изде-

лия с учетом требований к безопасно-

сти готовой продукции; 

– выбирать контейнеры, эстетично 

упаковывать на вынос, для транспор-

тирования; 
– рассчитывать стоимость, 

– вести учет реализованных горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок из яиц, 

творога, сыра, муки разнообразного ассор-

тимента; 

– владеть профессиональной термино-

логией; 

– консультировать потребителей, ока-

зывать им помощь в выборе горячих блюд и 

гарниров из овощей, грибов, круп, бобовых, 

макаронных изделий 

Знания:  
– правила выбора основных продуктов 

и дополнительных ингредиентов с учетом 

их сочетаемости, взаимозаменяемости; 

– критерии оценки качества основных 
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продуктов и дополнительных ингредиентов 

для горячих блюд, кулинарных изделий из 

яиц, творога, сыра, муки разнообразного 

ассортимента; 

– виды, характеристика региональных 

видов сырья, продуктов; 

– нормы взаимозаменяемости сырья и 

продуктов; 

– методы приготовления блюд из яиц, 

творога, сыра, муки, правила их выбора с 

учетом типа питания, кулинарных свойств 

основного продукта; 

– виды, назначение и правила безопас-

ной эксплуатации оборудования, инвентаря 

инструментов; 

– ассортимент, рецептуры, требования 

к качеству, температура подачи блюд из 

яиц, творога, сыра, муки; 

– органолептические способы опреде-

ления готовности; 

– нормы, правила взаимозаменяемости; 

– техника порционирования, варианты 

оформления блюд, кулинарных изделий, 

закусок из яиц, творога, сыра, муки разно-

образного ассортимента  для подачи; 

– виды, назначение посуды для подачи, 

термосов, контейнеров для отпуска на вы-

нос блюд, кулинарных изделий, закусок из 

яиц, творога, сыра, муки разнообразного 

ассортимента, в том числе региональных; 

– методы сервировки и подачи, темпе-

ратура подачи блюд, кулинарных изделий, 

закусок из яиц, творога, сыра, муки разно-

образного ассортимента; 

– правила  

– правила охлаждения, замораживания 

и хранения, разогревания готовых блюд, ку-

линарных изделий, закусок из яиц, творога, 

сыра, муки разнообразного ассортимента; 

– требования к безопасности хранения 

готовых горячих блюд, кулинарных изде-

лий, закусок из яиц, творога, сыра, муки 

разнообразного ассортимента; 

– правила и порядок расчета по-

требителей при отпуске на вынос; 
– правила поведения, степень ответ-

ственности за правильность расчетов с по-

требителями; 

– базовый словарный запас на ино-

странном языке; 

– техника общения, ориентированная 

на потребителя 
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ПК 2.7.  

Осуществлять при-

готовление, творче-

ское оформление и 

подготовку к реали-

зации горячих 

блюд, кулинарных 

изделий, закусок из 

рыбы, нерыбного 

водного сырья раз-

нообразного ассор-

тимента 

Практический опыт в:  
– приготовлении, творческом оформ-

лении и подготовке к реализации горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок из ры-

бы, нерыбного водного сырья разнообразно-

го ассортимента; 

– ведении расчетов с потребителями 

при отпуске продукции на вынос; взаимо-

действии с потребителями при отпуске про-

дукции с прилавка/раздачи 

Умения:  
– подбирать в соответствии с техноло-

гическими требованиями, оценивать  каче-

ство и безопасность рыбы, нерыбного вод-

ного сырья и дополнительных ингредиентов 

к ним; 

– организовывать их хранение в про-

цессе приготовления горячих блюд, кули-

нарных изделий, закусок из рыбы, нерыбно-

го водного сырья; 

– выбирать, подготавливать пряности, 

приправы, специи;  

– взвешивать, измерять продукты, вхо-

дящие в состав горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок в соответствии с рецепту-

рой; 

– осуществлять взаимозаменяемость 

продуктов в соответствии с нормами за-

кладки, особенностями заказа; 

– использовать региональные продук-

ты для приготовления горячих блюд кули-

нарных изделий, закусок из рыбы, нерыбно-

го водного сырья разнообразного ассорти-

мента 

– выбирать, применять комбинировать 

различные способы приготовления горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок из ры-

бы, нерыбного водного сырья с учетом типа 

питания, их вида и кулинарных свойств:  

- варить рыбу порционными кусками в 

воде или в молоке; 

- готовить на пару; 

- припускать рыбу порционными куска-

ми, изделия из рыбной котлетной массы 

в воде, бульоне; 

- жарить порционные куски рыбу, 

рыбу целиком, изделия из рыбной 

котлетной массы основным спосо-

бом, во фритюре; 

- жарить порционные куски рыбу, 

рыбу целиком, изделия из рыбной 
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котлетной массы на решетке гриля 

и плоской поверхности; 

- фаршировать, тушить, запекать с 

гарниром и без; 

- варить креветок, раков, гребешков, 

филе кальмаров, морскую капусту в 

воде и других жидкостях; 

- бланшировать и - отваривать мясо 

крабов; 

- припускать мидий в небольшом 

количестве жидкости и собственном 

соку; 

- жарить кальмаров, креветок, ми-

дий на решетке гриля, основным 

способом, в большом количестве 

жира; 

– определять степень готовности 

горячих блюд, кулинарных изделий из 

рыбы, нерыбного водного сырья; дово-

дить до вкуса; 

– выбирать оборудование, произ-

водственный инвентарь, посуду, ин-

струменты в соответствии со способом 

приготовления; 

– проверять качество готовых горя-

чих блюд, кулинарных изделий, закусок из 

рыбы, нерыбного водного сырья  перед от-

пуском, упаковкой на вынос; 

– порционировать, сервировать и 

оформлять горячие блюда, кулинарные 

изделия, закуски из рыбы, нерыбного вод-

ного сырья для подачи с учетом рацио-

нального использования ресурсов, со-

блюдением требований по безопасности 

готовой продукции; 

– соблюдать выход при порциони-

ровании; 

– выдерживать температуру пода-

чи горячих блюд, кулинарных изделий, за-

кусок из рыбы, нерыбного водного сырья; 

– охлаждать и замораживать гото-

вые горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок из рыбы, нерыбного водного сырья 

с учетом требований к безопасности 

пищевых продуктов; 

– хранить свежеприготовленные, 

охлажденные и замороженные блюда, 

кулинарные изделия, закуски из рыбы, не-

рыбного водного сырья;  

– разогревать блюда, кулинарные из-
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делия, закуски из рыбы, нерыбного водного 

сырья с учетом требований к безопасно-

сти готовой продукции; 

– выбирать контейнеры, эстетично 

упаковывать на вынос, для транспор-

тирования 
– рассчитывать стоимость, 

– вести расчет с потребителями при 

отпуске на вынос, учет реализованных го-

рячих блюд, кулинарных изделий, закусок 

из рыбы, нерыбного водного сырья разно-

образного ассортимента; 

– владеть профессиональной термино-

логией; 

– консультировать потребителей, ока-

зывать им помощь в выборе горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок из рыбы, не-

рыбного водного сырья 

Знания:  
– правила выбора основных продуктов 

и дополнительных ингредиентов с учетом 

их сочетаемости, взаимозаменяемости; 

– критерии оценки качества основных 

продуктов и дополнительных 

– ингредиентов для горячих блюд ку-

линарных изделий, закусок из рыбы, нерыб-

ного водного сырья разнообразного ассор-

тимента; 

– виды, характеристика региональных 

видов сырья, продуктов; 

– нормы взаимозаменяемости сырья и 

продуктов; 

– методы приготовления горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок из ры-

бы, нерыбного водного сырья, правила их 

выбора с учетом типа питания, кулинарных 

свойств рыбы и нерыбного водного сырья; 

– виды, назначение и правила безопас-

ной эксплуатации оборудования, инвентаря 

инструментов; 

– ассортимент, рецептуры, требования 

к качеству, 

– температура подачи горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок из рыбы, не-

рыбного водного сырья; 

– органолептические способы опреде-

ления готовности; 

– ассортимент пряностей, приправ, ис-

пользуемых при приготовлении горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок из ры-

бы, нерыбного водного сырья, их сочетае-

мость с основными продуктами; 
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– нормы взаимозаменяемости основно-

го сырья и дополнительных ингредиентов с 

учетом сезонности, региональных особен-

ностей 

– техника порционирования, варианты 

оформления горячих блюд, кулинарных из-

делий, закусок из рыбы, нерыбного водного 

сырья разнообразного ассортимента  для 

подачи; 

– виды, назначение посуды для подачи, 

термосов, контейнеров для отпуска на вы-

нос горячих блюд, кулинарных изделий, за-

кусок из рыбы, нерыбного водного сырья 

разнообразного ассортимента, в том числе 

региональных; 

– методы сервировки и подачи, темпе-

ратура подачи горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок из рыбы, нерыбного вод-

ного сырья разнообразного ассортимента; 

– правила разогревания, 

– правила охлаждения, замораживания 

и хранения готовых горячих блюд, кули-

нарных изделий, закусок из рыбы, нерыбно-

го водного сырья разнообразного ассорти-

мента; 

– требования к безопасности хранения 

готовых горячих блюд, кулинарных изде-

лий, закусок из рыбы, нерыбного водного 

сырья разнообразного ассортимента; 

– правила маркирования упакованных 

блюд, кулинарных изделий, закусок из ры-

бы, нерыбного водного сырья , правила за-

полнения этикеток 

– правила и порядок расчета по-

требителей при отпуске на вынос; 
– правила поведения, степень ответ-

ственности за правильность расчетов с по-

требителями; 

– правила, техника общения с потреби-

телями; 

– базовый словарный запас на ино-

странном языке 

ПК 2.8.  

Осуществлять при-

готовление, творче-

ское оформление и 

подготовку к реали-

зации горячих 

блюд, кулинарных 

изделий, закусок из 

мяса, домашней 

птицы, дичи и кро-

Практический опыт в:  
– приготовлении, творческом оформ-

лении и подготовке к реализации горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, 

мясных продуктов, домашней птицы, дичи, 

кролика; 

– ведении расчетов с потребителями 

при отпуске продукции на вынос; взаимо-

действии с потребителями при отпуске про-

дукции с прилавка/раздачи 
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лика разнообразно-

го ассортимента 
Умения:  

– подбирать в соответствии с техноло-

гическими требованиями, оценивать  каче-

ство и безопасность мяса, мясных продук-

тов, домашней птицы, дичи, кролика и до-

полнительных ингредиентов к ним; 

– организовывать их хранение в про-

цессе приготовления горячих блюд, кули-

нарных изделий, закусок из мяса, домашней 

птицы, дичи. кролика; 

– выбирать, подготавливать пряности, 

приправы, специи;  

– взвешивать, измерять продукты, вхо-

дящие в состав горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок в соответствии с рецепту-

рой; 

– осуществлять взаимозаменяемость 

продуктов в соответствии с нормами за-

кладки, особенностями заказа; 

– использовать региональные продук-

ты для приготовления горячих блюд кули-

нарных изделий, закусок из мяса, домашней 

птицы, дичи, кролика разнообразного ас-

сортимента 

– выбирать, применять комбинировать 

различные способы приготовления горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, 

мясных продуктов, домашней птицы, дичи, 

кролика с учетом типа питания, их вида и 

кулинарных свойств:  

- варить мясо, мясные продукты, подго-

товленные тушки домашней птицы, ди-

чи, кролика основным способом;  

- варить изделия из мясной котлетной 

массы, котлетной массы из домашней 

птицы, дичи на пару; 

- припускать мясо, мясные продукты, 

птицу, кролика порционными кусками, 

изделия из котлетной массы в неболь-

шом количестве жидкости и на пару; 

- жарить мясо крупным куском, подго-

товленные тушки птицы, дичи, кролика 

целиком; 

- жарить порционные куски мяса, 

мясных продуктов, домашней пти-

цы, дичи, кролика, изделия из кот-

летной массы основным способом, во 

фритюре; 

- жарить порционные куски мяса, 

мясных продуктов, домашней пти-

цы, дичи, кролика, изделия из кот-
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летной, натуральной рублей  массы 

на решетке гриля и плоской по-

верхности; 

- жарить мясо, мясные продукты, 

домашнюю птицу, кролика мелки-

ми кусками; 

- жарить пластованные тушки пти-

цы под прессом; 

- жарить на шпажках, на вертеле на 

огнем, на гриле; 

- тушить мясо крупным, порцион-

ным и мелкими кусками гарниром 

и без; 

- запекать мясо, мясные продукты, 

домашнюю птицу, дичь, кролика в 

сыром виде и после предваритель-

ной варки, тушения, обжаривания с 

гарниром, соусом и без; 

- бланшировать, отваривать  мяс-

ные продукты; 

– определять степень готовности 

горячих блюд, кулинарных изделий из 
мяса, мясных продуктов, домашней птицы, 

дичи, кролика; доводить до вкуса; 

– выбирать оборудование, произ-

водственный инвентарь, посуду, ин-

струменты в соответствии со способом 

приготовления 

– проверять качество готовых горя-

чих блюд, кулинарных изделий, закусок из 

мяса, мясных продуктов, домашней птицы, 

дичи, кролика перед отпуском, упаков-

кой на вынос; 

– порционировать, сервировать и 

оформлять горячие блюда, кулинарные 

изделия, закуски из мяса, мясных продук-

тов, домашней птицы, дичи, кролика для 

подачи с учетом рационального ис-

пользования ресурсов, соблюдением 

требований по безопасности готовой 

продукции; 

– соблюдать выход при порциони-

ровании; 

– выдерживать температуру пода-

чи горячих блюд, кулинарных изделий, за-

кусок из мяса, мясных продуктов, домашней 

птицы, дичи, кролика; 

– охлаждать и замораживать гото-

вые горячие блюда, кулинарные изделия, 

закуски из мяса, мясных продуктов, домаш-



 40 

ней птицы, дичи, кролика с учетом требо-

ваний к безопасности пищевых про-

дуктов; 

– хранить свежеприготовленные, 

охлажденные и замороженные блюда, 

кулинарные изделия, закуски из мяса, мяс-

ных продуктов, домашней птицы, дичи, 

кролика;  

– разогревать блюда, кулинарные из-

делия, закуски из мяса, мясных продуктов, 

домашней птицы, дичи, кролика с учетом 

требований к безопасности готовой 

продукции; 

– выбирать контейнеры, эстетично 

упаковывать на вынос, для транспор-

тирования 
– рассчитывать стоимость, 

– вести расчет с потребителем при от-

пуске на вынос,  учет реализованных горя-

чих блюд, кулинарных изделий, закусок мя-

са, мясных продуктов, домашней птицы, 

дичи, кролика разнообразного ассортимен-

та; 

– владеть профессиональной термино-

логией; 

– консультировать потребителей, ока-

зывать им помощь в выборе горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок из мяса, мяс-

ных продуктов, домашней птицы, дичи, 

кролика 

Знания:  
– правила выбора основных продуктов 

и дополнительных ингредиентов с учетом 

их сочетаемости, взаимозаменяемости; 

– критерии оценки качества основных 

продуктов и дополнительных ингредиентов 

для горячих блюд кулинарных изделий, за-

кусок из мяса, домашней птицы, дичи, кро-

лика разнообразного ассортимента; 

– виды, характеристика региональных 

видов сырья, продуктов; 

– нормы взаимозаменяемости сырья и 

продуктов; 

– методы приготовления горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, 

мясных продуктов, домашней птицы, дичи, 

кролика, правила их выбора с учетом типа 

питания, кулинарных свойств продуктов; 

– виды, назначение и правила безопас-

ной эксплуатации оборудования, инвентаря 

инструментов; 
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– ассортимент, рецептуры, требования 

к качеству, температура подачи горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, 

мясных продуктов, домашней птицы, дичи, 

кролика; 

– органолептические способы опреде-

ления готовности; 

– ассортимент пряностей, приправ, ис-

пользуемых при приготовлении горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, 

мясных продуктов, домашней птицы, дичи, 

кролика, их сочетаемость с основными про-

дуктами; 

– нормы взаимозаменяемости основно-

го сырья и дополнительных ингредиентов с 

учетом сезонности, региональных особен-

ностей 

– техника порционирования, варианты 

оформления горячих блюд, кулинарных из-

делий, закусок из мяса, мясных продуктов, 

домашней птицы, дичи, кролика разнооб-

разного ассортимента  для подачи; 

– виды, назначение посуды для подачи, 

термосов, контейнеров для отпуска на вы-

нос горячих блюд, кулинарных изделий, за-

кусок из мяса, мясных продуктов, домашней 

птицы, дичи, кролика разнообразного ас-

сортимента, в том числе региональных; 

– методы сервировки и подачи, темпе-

ратура подачи горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок из мяса, мясных продук-

тов, домашней птицы, дичи, кролика разно-

образного ассортимента; 

– правила охлаждения, замораживания 

и хранения готовых блюд,  разогревания 

охлажденных, замороженных блюд, кули-

нарных изделий, закусок из мяса, мясных 

продуктов, домашней птицы, дичи, кролика 

разнообразного ассортимента; 

– требования к безопасности хранения 

готовых горячих блюд, кулинарных изде-

лий, закусок из мяса, мясных продуктов, 

домашней птицы, дичи, кролика разнооб-

разного ассортимента; 

– правила и порядок расчета потреби-

телей при отпуске на вынос; 

– правила поведения, степень ответ-

ственности за правильность расчетов с по-

требителями; 

– правила, техника общения с потреби-

телями; 

– базовый словарный запас на ино-
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странном языке 

Приготовление, 

оформление и подго-

товка к реализации 

холодных блюд, ку-

линарных изделий, 

закусок разнообраз-

ного ассортимента 

ПК 3.1.  

Подготавливать 

рабочее место, 

оборудование, сы-

рье, исходные ма-

териалы для при-

готовления холод-

ных блюд, кули-

нарных изделий, 

закусок в соответ-

ствии с инструкци-

ями и регламента-

ми 

Практический опыт:  
– подготовка, уборка рабочего места 

повара при выполнении работ по приготов-

лению холодных блюд, кулинарных изде-

лий, закусок 

– подбор, подготовка к работе, провер-

ка технологического оборудования, произ-

водственного инвентаря, инструментов, ве-

соизмерительных приборов 

– подготовка рабочего места для пор-

ционирования (комплектования), упаковки  

на вынос готовых холодных блюд, кулинар-

ных изделий, закусок 

– подготовка к использованию обрабо-

танного сырья, полуфабрикатов, пищевых 

продуктов, других расходных материалов 

Умения:  
– выбирать, рационально размещать на 

рабочем месте оборудование, инвентарь, 

посуду, сырье, материалы в соответствии с 

инструкциями и регламентами, стандартами 

чистоты; 

– проводить текущую уборку рабочего 

места повара в соответствии с инструкция-

ми и регламентами, стандартами чистоты;    

– применять регламенты, стандарты и 

нормативно-техническую документацию, 

соблюдать санитарные требования; 

– выбирать и применять моющие и 

дезинфицирующие средства; 

– владеть техникой ухода за весоизме-

рительным оборудованием; 

– мыть вручную и в посудомоечной 

машине, чистить и раскладывать на хране-

ние кухонную посуду и производственный 

инвентарь в соответствии со стандартами 

чистоты; 

– соблюдать правила мытья кухонных 

ножей, острых, травмоопасных частей тех-

нологического оборудования; 

– соблюдать условия хранения кухон-

ной посуды, инвентаря, инструментов 

– выбирать оборудование, производ-

ственный инвентарь, инструменты, посуду в 

соответствии с видом работ в зоне по при-

готовлению горячих блюд, кулинарных из-

делий, закусок; 

– подготавливать к работе, проверять 

технологическое оборудование, производ-

ственный инвентарь, инструменты, весоиз-

мерительные приборы в соответствии с ин-
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струкциями и регламентами, стандартами 

чистоты; 

– соблюдать правила техники безопас-

ности, пожарной безопасности, охраны тру-

да 

– выбирать, подготавливать материа-

лы, посуду, контейнеры, оборудование  для 

упаковки, хранения, подготовки к транспор-

тированию готовых холодных блюд, кули-

нарных изделий, закусок; 

– оценивать наличие, проверять орга-

нолептическим способом качество, безопас-

ность обработанного сырья, полуфабрика-

тов, пищевых продуктов, пряностей, при-

прав и других расходных материалов;                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                       

– осуществлять их выбор в соответ-

ствии с технологическими требованиями; 

– обеспечивать их хранение в соответ-

ствии с инструкциями и регламентами, 

стандартами чистоты; 

– своевременно оформлять заявку на 

склад 

Знания:  
– требования охраны труда, пожарной 

безопасности и производственной санита-

рии в организации питания; 

– виды, назначение, правила безопас-

ной эксплуатации технологического обору-

дования, производственного инвентаря, ин-

струментов, весоизмерительных приборов, 

посуды и правила ухода за ними; 

– организация работ по приготовлению 

холодных блюд, кулинарных изделий, заку-

сок; 

– последовательность выполнения тех-

нологических операций, современные мето-

ды приготовления холодных блюд, кули-

нарных изделий, закусок;  

– регламенты, стандарты, в том числе 

система анализа, оценки и управления  

опасными факторами (система ХАССП) и 

нормативно-техническая документация, ис-

пользуемая при приготовлении холодных 

блюд, кулинарных изделий, закусок; 

– возможные последствия наруше-

ния санитарии и гигиены; 

– требования к личной гигиене 

персонала при подготовке производ-

ственного инвентаря и кухонной посу-

ды; 

– правила безопасного хранения 
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чистящих, моющих и дезинфицирую-

щих средств, предназначенных для по-

следующего использования; 

– правила утилизации отходов 
– виды, назначение упаковочных мате-

риалов, способы хранения пищевых продук-

тов; 

– виды, назначение оборудования, ин-

вентаря посуды, используемых  для порци-

онирования (комплектования) готовых хо-

лодных блюд, кулинарных изделий, закусок; 

– способы и правила порционирования 

(комплектования), упаковки на вынос гото-

вых холодных блюд, кулинарных изделий, 

закусок; 

– условия, сроки, способы хранения 

холодных блюд, кулинарных изделий, заку-

сок 

– ассортимент, требования к качеству, 

условия и сроки хранения сырья, продуктов, 

используемых при приготовлении холодных 

блюд, кулинарных изделий и закусок; 

– правила оформления заявок на склад 

ПК 3.2. Осуществ-

лять приготовле-

ние, непродолжи-

тельное хранение 

холодных соусов, 

заправок разнооб-

разного ассорти-

мента 

Практический опыт в:  
– приготовлении, хранении холодных 

соусов и заправок, их порционировании на 

раздаче 

Умения:  
– подбирать в соответствии с техноло-

гическими требованиями, оценка качества и 

безопасности основных продуктов и допол-

нительных ингредиентов; 

– организовывать их хранение в про-

цессе приготовления холодных соусов и за-

правок; 

– выбирать, подготавливать пряности, 

приправы, специи;  

– взвешивать, измерять продукты, вхо-

дящие в состав холодных соусов и заправок 

в соответствии с рецептурой; 

– осуществлять взаимозаменяемость 

продуктов в соответствии с нормами за-

кладки, особенностями заказа, сезонностью; 

– использовать региональные продук-

ты для приготовления холодных соусов и 

заправок 

– Выбирать, применять, комбиниро-

вать методы приготовления холодных со-

усов и заправок: 

- смешивать сливочное масло с наполни-

телями для получения масляных смесей; 

- смешивать и настаивать растительные 
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масла с пряностями; 

- тереть хрен на терке и заливать кипят-

ком; 

- растирать горчичный порошок с пря-

ным отваром; 

- взбивать растительное масло с сырыми 

желтками яиц для соуса майонез; 

- пассеровать овощи, томатные продук-

ты для маринада овощного; 

- доводить до требуемой консистенции 

холодные соусы и заправки; 

- готовить производные соуса майонез; 

- корректировать световые оттенки и 

вкус холодных соусов; 

– выбирать производственный инвен-

тарь и технологическое оборудование, без-

опасно пользоваться им при приготовлении 

холодных соусов и заправок; 

– охлаждать, замораживать, хранить 

отдельные компоненты соусов; 

– рационально использовать продукты, 

соусные полуфабрикаты; 

– изменять закладку продуктов в соот-

ветствии с изменением выхода соуса; 

– определять степень готовности со-

усов; 

– проверять качество готовых холод-

ных соусов и заправок перед отпуском  их 

на раздачу; 

– порционировать, соусы с применени-

ем мерного инвентаря, дозаторов, с соблю-

дением требований по безопасности готовой 

продукции; 

– соблюдать выход соусов при порци-

онировании; 

– выдерживать температуру подачи; 

– хранить свежеприготовленные соусы 

с учетом требований к безопасности гото-

вой продукции; 

– выбирать контейнеры, эстетично 

упаковывать соусы для транспортирования; 

– творчески оформлять тарелку с хо-

лодными блюдами соусами 

Знания:  
– правила выбора основных продуктов 

и дополнительных ингредиентов с учетом 

их сочетаемости, взаимозаменяемости; 

– критерии оценки качества основных 

продуктов и дополнительных ингредиентов 

для холодных соусов и заправок; 

– виды, характеристика региональных 

видов сырья, продуктов; 
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– нормы взаимозаменяемости сырья и 

продуктов; 

– ассортимент отдельных компонентов 

для холодных соусов и заправок; 

– методы приготовления отдельных 

компонентов для холодных соусов и запра-

вок; 

– органолептические способы опреде-

ления степени готовности и качества от-

дельных компонентов холодных соусов и 

заправок; 

– ассортимент готовых холодных со-

усов промышленного производства, их 

назначение и использование; 

– классификация, рецептуры, пищевая 

ценность, требования к качеству, методы 

приготовления  холодных соусов и заправок 

разнообразного ассортимента, их кулинар-

ное назначение; 

– температурный режим и правила 

приготовления холодных соусов и заправок; 

– виды технологического оборудова-

ния и производственного инвентаря, ис-

пользуемые при приготовлении холодных 

соусов и заправок, правила их безопасной 

эксплуатации; 

– требования к безопасности хранения 

отдельных компонентов соусов, соусных 

полуфабрикатов 

– техника порционирования, варианты 

подачи соусов; 

– методы сервировки и подачи соусов 

на стол; способы оформления тарелки со-

усами; 

– температура подачи соусов; 

– правила  

– хранения готовых соусов; 

– требования к безопасности хранения 

готовых соусов 

ПК 3.3.  

Осуществлять при-

готовление, творче-

ское оформление и 

подготовку к реали-

зации салатов раз-

нообразного ассор-

тимента 

Практический опыт:  
– приготовлении, творческом оформ-

лении и подготовке к реализации салатов 

разнообразного ассортимента 

– ведении расчетов с потребителями 

при отпуске продукции на вынос, взаимо-

действии с потребителями при отпуске про-

дукции с прилавка/раздачи 

Умения:  
– подбирать в соответствии с техноло-

гическими требованиями, оценка качества и 

безопасности основных продуктов и допол-

нительных ингредиентов; 
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– организовывать их хранение в про-

цессе приготовления салатов; 

– выбирать, подготавливать пряности, 

приправы, специи;  

– взвешивать, измерять продукты, вхо-

дящие в состав салатов в соответствии с ре-

цептурой; 

– осуществлять взаимозаменяемость 

продуктов в соответствии с нормами за-

кладки, особенностями заказа, сезонностью; 

– использовать региональные продук-

ты для приготовления салатов разнообраз-

ного ассортимента 

– выбирать, применять комбинировать 

различные способы приготовления салатов 

с учетом типа питания, вида и кулинарных 

свойств используемых продуктов:  

- нарезать свежие и вареные овощи, све-

жие фрукты вручную и механическим 

способом; 

- замачивать сушеную морскую капусту 

для набухания; 

- нарезать, измельчать мясные и рыбные 

продукты; 

- выбирать, подготавливать салатные за-

правки на основе растительного масла, 

уксуса, майонеза, сметаны и других кис-

ломолочных продуктов; 

- прослаивать компоненты салата; 

- смешивать различные ингредиенты са-

латов; 

- заправлять салаты заправками;  

- доводить салаты до вкуса; 

– выбирать оборудование, производ-

ственный инвентарь, посуду, инструменты в 

соответствии со способом приготовления; 

– соблюдать санитарно-гигиенические 

требования при приготовлении салатов; 

– проверять качество готовых салатов  

перед отпуском, упаковкой на вынос; 

– порционировать, сервировать и 

оформлять салаты для подачи с учетом ра-

ционального использования ресурсов, со-

блюдением требований по безопасности го-

товой продукции; 

– соблюдать выход при порционирова-

нии; 

– выдерживать температуру подачи са-

латов; 

– хранить салаты с учетом требований 

к безопасности готовой продукции; 

– рассчитывать стоимость, 
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– владеть профессиональной термино-

логией; 

– консультировать потребителей, ока-

зывать им помощь в выборе салатов 

Знания:  
– правила выбора основных продуктов 

и дополнительных ингредиентов с учетом 

их сочетаемости, взаимозаменяемости; 

– критерии оценки качества основных 

продуктов и дополнительных ингредиентов 

для приготовления салатов разнообразного 

ассортимента; 

– виды, характеристика региональных 

видов сырья, продуктов; 

– нормы взаимозаменяемости сырья и 

продуктов 

– методы приготовления салатов, пра-

вила их выбора с учетом типа питания, ку-

линарных свойств продуктов; 

– виды, назначение и правила безопас-

ной эксплуатации оборудования, инвентаря 

инструментов; 

– ассортимент, рецептуры, требования 

к качеству, температура подачи салатов; 

– органолептические способы опреде-

ления готовности; 

– ассортимент пряностей, приправ, ис-

пользуемых при приготовлении салатных 

заправок, их сочетаемость с основными 

продуктами, входящими в салат; 

– нормы взаимозаменяемости основно-

го сырья и дополнительных ингредиентов с 

учетом сезонности, региональных особен-

ностей 

– техника порционирования, варианты 

оформления салатов разнообразного ассор-

тимента  для подачи; 

– виды, назначение посуды для подачи, 

контейнеров для отпуска на вынос салатов 

разнообразного ассортимента, в том числе 

региональных; 

– методы сервировки и подачи, темпе-

ратура подачи салатов разнообразного ас-

сортимента; 

– правила хранения салатов разнооб-

разного ассортимента; 

– требования к безопасности хранения 

салатов разнообразного ассортимента; 

– правила и порядок расчета с потре-

бителем при отпуске на вынос; 

– правила поведения, степень ответ-

ственности за правильность расчетов с по-
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требителями; 

– правила, техника общения с потреби-

телями; 

– базовый словарный запас на ино-

странном языке 

ПК 3.4.  

Осуществлять при-

готовление, творче-

ское оформление и 

подготовку к реали-

зации бутербродов, 

канапе, холодных 

закусок разнооб-

разного ассорти-

мента 

Практический опыт в:  
– приготовлении, творческом оформ-

лении и подготовке к реализации бутербро-

дов, холодных закусок разнообразного ас-

сортимента; 

– ведении расчетов с потребителями 

при отпуске продукции на вынос, взаимо-

действии с потребителями при отпуске про-

дукции с прилавка/раздачи 

Умения:  
– подбирать в соответствии с техноло-

гическими требованиями, оценка качества и 

безопасности основных продуктов и допол-

нительных ингредиентов; 

– организовывать их хранение в про-

цессе приготовления бутербродов, холод-

ных закусок; 

– выбирать, подготавливать пряности, 

приправы, специи;  

– взвешивать, измерять продукты, вхо-

дящие в состав бутербродов, холодных за-

кусок в соответствии с рецептурой; 

– осуществлять взаимозаменяемость 

продуктов в соответствии с нормами за-

кладки, особенностями заказа, сезонностью; 

– использовать региональные продук-

ты для приготовления бутербродов, холод-

ных закусок разнообразного ассортимента 

– выбирать, применять комбинировать 

различные способы приготовления бутер-

бродов, холодных закусок с учетом типа пи-

тания, вида и кулинарных свойств исполь-

зуемых продуктов:  

- нарезать свежие и вареные овощи, грибы, 

свежие фрукты вручную и механическим 

способом; 

- вымачивать, обрабатывать на филе, наре-

зать и хранить соленую сельдь; 

- готовить квашеную капусту; 

- мариновать овощи, репчатый лук, грибы; 

- нарезать, измельчать мясные и рыбные 

продукты, сыр; 

- охлаждать готовые блюда из различных 

продуктов; 

- фаршировать куриные и перепелиные яй-

ца; 

- фаршировать шляпки грибов; 
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- подготавливать, нарезать пшеничный и 

ржаной хлеб, обжаривать на масле или без; 

- подготавливать масляные смеси, доводить 

их до нужной консистенции; 

- вырезать украшения з овощей, грибов; 

- измельчать, смешивать различные ингре-

диенты для фарширования; 

- доводить до вкуса;  

- выбирать оборудование, производствен-

ный инвентарь, посуду, инструменты в со-

ответствии со способом приготовления; 

- соблюдать санитарно-гигиенические тре-

бования при приготовлении бутербродов, 

холодных закусок; 

- проверять качество готовых бутербродов, 

холодных закусок  перед отпуском, упаков-

кой на вынос; 

- порционировать, сервировать и оформ-

лять бутерброды, холодные закуски для 

подачи с учетом рационального использо-

вания ресурсов, соблюдением требований 

по безопасности готовой продукции; 

- соблюдать выход при порционировании; 

- выдерживать температуру подачи бутер-

бродов, холодных закусок; 

- хранить бутерброды, холодные закуски 

- с учетом требований к безопасности гото-

вой продукции; 

- выбирать контейнеры, эстетично упако-

вывать на вынос, для транспортирования 

- рассчитывать стоимость; 

- владеть профессиональной терминологи-

ей; 

- консультировать потребителей, оказывать 

им помощь в выборе бутербродов, холод-

ных закусок 

Знания:  
– правила выбора основных продуктов 

и дополнительных ингредиентов с учетом 

их сочетаемости, взаимозаменяемости; 

– критерии оценки качества основных 

продуктов и дополнительных ингредиентов 

для приготовления бутербродов, холодных 

закусок разнообразного ассортимента; 

– виды, характеристика региональных 

видов сырья, продуктов; 

– нормы взаимозаменяемости сырья и 

продуктов; 

– методы приготовления бутербродов, 

холодных закусок, правила их выбора с уче-

том типа питания, кулинарных свойств про-

дуктов; 
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– виды, назначение и правила безопас-

ной эксплуатации оборудования, инвентаря 

инструментов; 

– ассортимент, рецептуры, требования 

к качеству, температура подачи холодных 

закусок; 

– органолептические способы опреде-

ления готовности; 

– ассортимент ароматических веществ, 

используемых при приготовлении масляных 

смесей, их сочетаемость с основными про-

дуктами, входящими в состав бутербродов, 

холодных закусок; 

– нормы взаимозаменяемости основно-

го сырья и дополнительных ингредиентов с 

учетом сезонности, региональных особен-

ностей 

– техника порционирования, варианты 

оформления бутербродов, холодных закусок 

разнообразного ассортимента  для подачи; 

– виды, назначение посуды для подачи, 

контейнеров для отпуска на вынос бутер-

бродов, холодных закусок разнообразного 

ассортимента, в том числе региональных; 

– методы сервировки и подачи, темпе-

ратура подачи бутербродов, холодных заку-

сок разнообразного ассортимента; 

– правила хранения, требования к без-

опасности  

– хранения бутербродов, холодных за-

кусок разнообразного ассортимента; 

– правила маркирования упакованных 

бутербродов, холодных закусок, правила 

заполнения этикеток 

– правила и порядок расчета с потре-

бителями при отпуске продукции на вынос;  

– правила поведения, степень ответ-

ственности за правильность расчетов с по-

требителями; 

– правила, техника общения с потреби-

телями; 

– базовый словарный запас на ино-

странном языке 

ПК 3.5.  

Осуществлять при-

готовление, творче-

ское оформление и 

подготовку к реали-

зации холодных 

блюд из рыбы, не-

рыбного водного 

сырья разнообраз-

Практический опыт в:  
– приготовлении, творческом оформ-

лении и подготовке к реализации холодных 

блюд, кулинарных изделий, закусок из ры-

бы, нерыбного водного сырья разнообразно-

го ассортимента; 

– ведении расчетов с потребителями 

при отпуске продукции на вынос, взаимо-

действии с потребителями при отпуске про-
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ного ассортимента дукции с прилавка/раздачи 

Умения:  
– подбирать в соответствии с техноло-

гическими требованиями, оценивать  каче-

ство и безопасность рыбы, нерыбного вод-

ного сырья и дополнительных ингредиентов 

к ним; 

– организовывать их хранение в про-

цессе приготовления холодных блюд, кули-

нарных изделий, закусок из рыбы, нерыбно-

го водного сырья; 

– выбирать, подготавливать пряности, 

приправы, специи;  

– взвешивать, измерять продукты, вхо-

дящие в состав холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок в соответствии с рецепту-

рой; 

– осуществлять взаимозаменяемость 

продуктов в соответствии с нормами за-

кладки, особенностями заказа; 

– использовать региональные продук-

ты для приготовления холодных блюд ку-

линарных изделий, закусок из рыбы, нерыб-

ного водного сырья разнообразного ассор-

тимента 

– выбирать, применять комбинировать 

различные способы приготовления холод-

ных блюд, кулинарных изделий, закусок из 

рыбы, нерыбного водного сырья с учетом 

типа питания, их вида и кулинарных 

свойств:  

- охлаждать, хранить готовые рыбные про-

дукты с учетом требований к безопасности; 

- нарезать тонкими ломтиками рыбные 

продукты, малосоленую рыбу вручную и на 

слайсере; 

- замачивать желатин, готовить рыбное же-

ле; 

- украшать и заливать рыбные продукты 

порциями; 

- вынимать рыбное желе из форм; 

- доводить до вкуса; 

- подбирать соусы, заправки, гарниры  для 

холодных блюд с учетом их сочетаемости; 

– выбирать оборудование, производ-

ственный инвентарь, посуду, инструменты в 

соответствии со способом приготовления; 

– соблюдать санитарно-гигиенические 

требования при приготовлении холодных 

блюд, закусок из рыбы, нерыбного водного 

сырья 

– проверять качество готовых холод-
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ных блюд, кулинарных изделий, закусок из 

рыбы, нерыбного водного сырья  перед от-

пуском, упаковкой на вынос; 

– порционировать, сервировать и 

оформлять холодные блюда, кулинарные 

изделия, закуски из рыбы, нерыбного вод-

ного сырья для подачи с учетом рациональ-

ного использования ресурсов, соблюдением 

требований по безопасности готовой про-

дукции; 

– соблюдать выход при порционирова-

нии; 

– выдерживать температуру подачи 

холодных блюд, кулинарных изделий, заку-

сок из рыбы, нерыбного водного сырья; 

– хранить готовые холодные блюда, 

кулинарные изделия, закуски из рыбы, не-

рыбного водного сырья с учетом требова-

ний к безопасности пищевых продуктов; 

– выбирать контейнеры, эстетично 

упаковывать на вынос, для транспортирова-

ния 

– рассчитывать стоимость, 

– владеть профессиональной термино-

логией; 

– консультировать потребителей, ока-

зывать им помощь в выборе холодных 

блюд, кулинарных изделий, закусок из ры-

бы, нерыбного водного сырья 

Знания:  
– правила выбора основных продуктов 

и дополнительных ингредиентов с учетом 

их сочетаемости, взаимозаменяемости; 

– критерии оценки качества основных 

продуктов и дополнительных ингредиентов 

для холодных блюд кулинарных изделий, 

закусок из рыбы, нерыбного водного сырья 

разнообразного ассортимента; 

– виды, характеристика региональных 

видов сырья, продуктов; 

– нормы взаимозаменяемости сырья и 

продуктов; 

– методы приготовления холодных 

блюд, кулинарных изделий, закусок из ры-

бы, нерыбного водного сырья, правила их 

выбора с учетом типа питания, кулинарных 

свойств рыбы и нерыбного водного сырья; 

– виды, назначение и правила безопас-

ной эксплуатации оборудования, инвентаря 

инструментов; 

– ассортимент, рецептуры, требования 

к качеству, температура подачи холодных 
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блюд, кулинарных изделий, закусок из ры-

бы, нерыбного водного сырья; 

– органолептические способы опреде-

ления готовности; 

– ассортимент пряностей, приправ, ис-

пользуемых при приготовлении холодных 

блюд, кулинарных изделий, закусок из ры-

бы, нерыбного водного сырья, их сочетае-

мость с основными продуктами; 

– нормы взаимозаменяемости основно-

го сырья и дополнительных ингредиентов с 

учетом сезонности, региональных особен-

ностей 

– техника порционирования, варианты 

оформления холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок из рыбы, нерыбного вод-

ного сырья разнообразного ассортимента  

для подачи; 

– виды, назначение посуды для подачи, 

термосов, контейнеров для отпуска на вы-

нос холодных блюд, кулинарных изделий, 

закусок из рыбы, нерыбного водного сырья 

разнообразного ассортимента, в том числе 

региональных; 

– методы сервировки и подачи, темпе-

ратура подачи холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок из рыбы, нерыбного вод-

ного сырья разнообразного ассортимента; 

– правила хранения готовых холодных 

блюд, кулинарных изделий, закусок из ры-

бы, нерыбного водного сырья; 

– требования к безопасности хранения 

готовых холодных блюд, кулинарных изде-

лий, закусок из рыбы, нерыбного водного 

сырья разнообразного ассортимента; 

– правила и порядок расчета с потре-

бителем при отпуске продукции на вынос;  

– правила, техника общения с потреби-

телями; 

– базовый словарный запас на ино-

странном языке 

ПК 3.6.  

Осуществлять при-

готовление, твор-

ческое оформление 

и подготовку к ре-

ализации холодных 

блюд из мяса, до-

машней птицы, ди-

чи разнообразного 

ассортимента 

Практический опыт в:  
– приготовлении, творческом оформ-

лении и подготовке к реализации холодных 

блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, 

мясных продуктов, домашней птицы, дичи 

разнообразного ассортимента 

– ведении расчетов с потребителями 

при отпуске продукции на вынос, взаимо-

действии с потребителями при отпуске про-

дукции с прилавка/раздачи 

Умения:  
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– подбирать в соответствии с техноло-

гическими требованиями, оценивать  каче-

ство и безопасность мяса, мясных продук-

тов, домашней птицы, дичи и дополнитель-

ных ингредиентов к ним; 

– организовывать их хранение в про-

цессе приготовления; 

– выбирать, подготавливать пряности, 

приправы, специи;  

– взвешивать, измерять продукты, вхо-

дящие в состав холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок в соответствии с рецепту-

рой; 

– осуществлять взаимозаменяемость 

продуктов в соответствии с нормами за-

кладки, особенностями заказа; 

– использовать региональные продук-

ты для приготовления холодных блюд ку-

линарных изделий, закусок из мяса, мясных 

продуктов, домашней птицы, дичи 

– выбирать, применять комбинировать 

различные способы приготовления холод-

ных блюд, кулинарных изделий, закусок из 

мяса, мясных продуктов, домашней птицы, 

дичи с учетом типа питания, их вида и ку-

линарных свойств:  

- охлаждать, хранить готовые мясные про-

дукты с учетом требований к безопасности; 

- порционировать отварную, жареную, запе-

чённую домашнюю птицу, дичь; 

- снимать кожу с отварного языка; 

- нарезать тонкими ломтиками мясные про-

дукты вручную и на слайсере; 

- замачивать желатин, готовить мясное, ку-

риное желе; 

- украшать и заливать мясные продукты 

порциями; 

- вынимать готовое желе из форм; 

- доводить до вкуса; 

- подбирать соусы, заправки, гарниры  для 

холодных блюд с учетом их сочетаемости; 

– выбирать оборудование, производ-

ственный инвентарь, посуду, инструменты в 

соответствии со способом приготовления; 

– соблюдать санитарно-гигиенические 

требования при приготовлении холодных 

блюд, закусок из мяса, мясных продуктов, 

домашней птицы, дичи 

– проверять качество готовых холод-

ных блюд, кулинарных изделий, закусок из 

мяса, мясных продуктов, домашней птицы, 

дичи  перед отпуском, упаковкой на вынос; 



 56 

– порционировать, сервировать и 

оформлять холодные блюда, кулинарные 

изделия, закуски из мяса, мясных продук-

тов, домашней птицы, дичи для подачи с 

учетом рационального использования ре-

сурсов, соблюдением требований по без-

опасности готовой продукции; 

– соблюдать выход при порционирова-

нии; 

– выдерживать температуру подачи 

холодных блюд, кулинарных изделий, заку-

сок из мяса, мясных продуктов, домашней 

птицы, дичи; 

– охлаждать и замораживать готовые 

холодные блюда, кулинарные изделия, за-

куски из мяса, мясных продуктов, домашней 

птицы, дичи с учетом требований к без-

опасности пищевых продуктов; 

– хранить холодные блюда, кулинар-

ные изделия, закуски из мяса, мясных про-

дуктов, домашней птицы, дичи с учетом 

требований к безопасности готовой продук-

ции; 

– выбирать контейнеры, эстетично 

упаковывать на вынос, для транспортирова-

ния 

– рассчитывать стоимость, вести рас-

чет с потребителем при отпуске продукции 

на вынос 

– владеть профессиональной термино-

логией; 

– консультировать потребителей, ока-

зывать им помощь в выборе холодных 

блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, 

мясных продуктов, домашней птицы, дичи 

Знания:  
– правила выбора основных продуктов 

и дополнительных ингредиентов с учетом 

их сочетаемости, взаимозаменяемости; 

– критерии оценки качества основных 

продуктов  и дополнительных ингредиен-

тов; 

– виды, характеристика региональных 

видов сырья, продуктов; 

– нормы взаимозаменяемости сырья и 

продуктов 

– методы приготовления холодных 

блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, 

мясных продуктов, домашней птицы, дичи, 

правила их выбора с учетом типа питания, 

кулинарных свойств продуктов; 

– виды, назначение и правила безопас-
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ной эксплуатации оборудования, инвентаря 

инструментов; 

– ассортимент, рецептуры, требования 

к качеству, температура подачи холодных 

блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, 

мясных продуктов, домашней птицы, дичи; 

– органолептические способы опреде-

ления готовности; 

– ассортимент пряностей, приправ, ис-

пользуемых при приготовлении холодных 

блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, 

мясных продуктов, домашней птицы, дичи, 

их сочетаемость с основными продуктами; 

– нормы взаимозаменяемости основно-

го сырья и дополнительных ингредиентов с 

учетом сезонности, региональных особен-

ностей 

– техника порционирования, варианты 

оформления холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок из мяса, мясных продук-

тов, домашней птицы, дичи разнообразного 

ассортимента  для подачи; 

– виды, назначение посуды для подачи, 

контейнеров для отпуска на вынос холод-

ных блюд, кулинарных изделий, закусок из 

мяса, мясных продуктов, домашней птицы, 

дичи разнообразного ассортимента, в том 

числе региональных; 

– методы сервировки и подачи, темпе-

ратура подачи холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок из мяса, мясных продук-

тов, домашней птицы, дичи разнообразного 

ассортимента; 

– правила хранения готовых холодных 

блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, 

мясных продуктов, домашней птицы, дичи 

разнообразного ассортимента; 

– требования к безопасности хранения 

готовых холодных блюд, кулинарных изде-

лий, закусок из мяса, мясных продуктов, 

домашней птицы, дичи разнообразного ас-

сортимента; 

– правила и порядок расчета с потре-

бителем при отпуске продукции на вынос; 

– правила поведения, степень ответ-

ственности за правильность расчетов с по-

требителями; 

- правила, техника общения с потребителя-

ми; 

базовый словарный запас на иностранном 

языке 

Приготовление, ПК 4.1.  Практический опыт в: 
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оформление и подго-

товка к реализации 

холодных и горячих 

сладких блюд, десер-

тов, напитков разно-

образного ассорти-

мента 

Подготавливать ра-

бочее место, обору-

дование, сырье, ис-

ходные материалы 

для приготовления 

холодных и горячих 

сладких блюд, де-

сертов, напитков 

разнообразного ас-

сортимента в соот-

ветствии с инструк-

циями и регламен-

тами 

– подготовке, уборке рабочего места, 

подготовке к работе, проверке технологиче-

ского оборудования, производственного ин-

вентаря, инструментов, весоизмерительных 

приборов; 

– подготовке к использованию обрабо-

танного сырья, полуфабрикатов, пищевых 

продуктов, других расходных материалов   

Умения:  
– выбирать, рационально размещать на 

рабочем месте оборудование, инвентарь, 

посуду, сырье, материалы в соответствии с 

инструкциями и регламентами, стандартами 

чистоты; 

– проводить текущую уборку рабочего 

места повара в соответствии с инструкция-

ми и регламентами, стандартами чистоты;    

– применять регламенты, стандарты и 

нормативно-техническую документацию, 

соблюдать санитарные требования; 

– выбирать и применять моющие и 

дезинфицирующие средства; 

– владеть техникой ухода за весоизме-

рительным оборудованием; 

– мыть вручную и в посудомоечной 

машине, чистить и раскладывать на хране-

ние кухонную посуду и производственный 

инвентарь в соответствии со стандартами 

чистоты; 

– соблюдать правила мытья кухонных 

ножей, острых, травмоопасных частей тех-

нологического оборудования; 

– соблюдать условия хранения кухон-

ной посуды, инвентаря, инструментов 

– выбирать оборудование, производ-

ственный инвентарь, инструменты, посуду в 

соответствии с видом работ в зоне по при-

готовлению горячих блюд, кулинарных из-

делий, закусок; 

– подготавливать к работе, проверять 

технологическое оборудование, производ-

ственный инвентарь, инструменты, весоиз-

мерительные приборы в соответствии с ин-

струкциями и регламентами, стандартами 

чистоты; 

– соблюдать правила техники безопас-

ности, пожарной безопасности, охраны тру-

да 

– выбирать, подготавливать материа-

лы, посуду, контейнеры, оборудование  для 

упаковки, хранения, подготовки к транспор-

тированию готовых холодных и горячих 
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сладких блюд, десертов, напитков 

– оценивать наличие, проверять орга-

нолептическим способом качество, безопас-

ность обработанного сырья, полуфабрика-

тов, пищевых продуктов, пряностей, при-

прав и других расходных материалов;                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                       

– осуществлять их выбор в соответ-

ствии с технологическими требованиями; 

– обеспечивать их хранение в соответ-

ствии с инструкциями и регламентами, 

стандартами чистоты; 

– своевременно оформлять заявку на 

склад 

Знания:  
– требования охраны труда, пожарной 

безопасности и производственной санита-

рии в организации питания; 

– виды, назначение, правила безопас-

ной эксплуатации технологического обору-

дования, производственного инвентаря, ин-

струментов, весоизмерительных приборов, 

посуды и правила ухода за ними; 

– организация работ на участках (в зо-

нах) по приготовлению холодных и горячих 

сладких блюд, десертов, напитков; 

– последовательность выполнения тех-

нологических операций, современные мето-

ды приготовления холодных и горячих 

сладких блюд, десертов, напитков;  

– регламенты, стандарты, в том числе 

система анализа, оценки и управления  

опасными факторами (система ХАССП) и 

нормативно-техническая документация, ис-

пользуемая при приготовлении холодных и 

горячих сладких блюд, десертов, напитков; 

– возможные последствия нарушения 

санитарии и гигиены; 

– требования к личной гигиене персо-

нала при подготовке производственного ин-

вентаря и кухонной посуды; 

– правила безопасного хранения чи-

стящих, моющих и дезинфицирующих 

средств, предназначенных для последующе-

го использования; 

– правила утилизации отходов; 

– виды, назначение упаковочных мате-

риалов, способы хранения пищевых продук-

тов; 

– способы и правила порционирования 

(комплектования), упаковки на вынос гото-

вых холодных и горячих сладких блюд, де-

сертов, напитков; 
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– условия, сроки, способы хранения 

холодных и горячих сладких блюд, десер-

тов, напитков 

– ассортимент, требования к качеству, 

условия и сроки хранения сырья, продуктов, 

используемых при приготовлении холодных 

и горячих сладких блюд, десертов, напит-

ков; 

– правила оформления заявок на склад 

ПК 4.2. Осуществ-

лять приготовление, 

творческое оформ-

ление и подготовку 

к реализации хо-

лодных сладких 

блюд, десертов раз-

нообразного ассор-

тимента 

Практический опыт в:  
– приготовлении, творческом оформ-

лении и подготовке к реализации холодных 

сладких блюд, десертов 

– ведении расчетов с потребителями 

при отпуске продукции на вынос, взаимо-

действии с потребителями при отпуске про-

дукции с прилавка/раздачи 

Умения:  
– подбирать в соответствии с техноло-

гическими требованиями, оценивать каче-

ство и безопасность основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов; 

– организовывать их хранение в про-

цессе приготовления холодных сладких 

блюд, десертов с соблюдением требований 

по безопасности продукции, товарного со-

седства; 

– выбирать, подготавливать аромати-

ческие вещества; 

– взвешивать, измерять продукты, вхо-

дящие в состав холодных сладких блюд, де-

сертов в соответствии с рецептурой; 

– осуществлять взаимозаменяемость 

продуктов в соответствии с нормами за-

кладки, особенностями заказа, сезонностью; 

– использовать региональные продук-

ты для приготовления холодных сладких 

блюд, десертов разнообразного ассортимен-

та 

– выбирать, применять комбинировать 

различные способы приготовления холод-

ных сладких блюд, десертов с учетом типа 

питания, вида основного сырья, его кули-

нарных свойств: 

- готовить сладкие соусы; 

- хранить, использовать готовые виды те-

ста; 

- нарезать, измельчать, протирать вручную 

и механическим способом фрукты, ягоды; 

- варить фрукты в сахарном сиропе, воде, 

вине; 

-  запекать фрукты; 
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- взбивать яичные белки, яичные желтки, 

сливки; 

- подготавливать желатин, агар-агар; 

- готовить фруктовые, ягодные, молочные 

желе, муссы, кремы, фруктовые, ягодные 

самбуки;  

- смешивать и взбивать готовые сухие сме-

си промышленного производства; 

- использовать и выпекать различные виды 

готового теста; 

– определять степень готовности от-

дельных полуфабрикатов,  холодных слад-

ких блюд, десертов; 

– доводить до вкуса; 

- выбирать оборудование, производствен-

ный инвентарь, посуду, инструменты в со-

ответствии со способом приготовления 

проверять качество готовых холодных 

сладких блюд, десертов перед отпуском, 

упаковкой на вынос; 

порционировать, сервировать и оформлять 

холодные сладкие блюда, десерты для пода-

чи с учетом рационального использования 

ресурсов, соблюдения требований по без-

опасности готовой продукции; 

- соблюдать выход при порционировании; 

выдерживать температуру подачи холодных 

сладких блюд, десертов; 

охлаждать и замораживать полуфабрикаты 

для холодных сладких блюд, десертов с 

учетом требований к безопасности пище-

вых продуктов; 

хранить свежеприготовленные холодные 

сладкие блюда, десерты, полуфабрикаты 

для них с учетом требований по безопасно-

сти готовой продукции;  

выбирать контейнеры, эстетично упаковы-

вать на вынос, для транспортирования 

рассчитывать стоимость, вести расчет с по-

требителем при отпуске продукции на вы-

нос; 

владеть профессиональной терминологией; 

консультировать потребителей, оказывать 

им помощь в выборе холодных сладких 

блюд, десертов 

Знания:  
– ассортимент, характеристика, прави-

ла выбора основных продуктов и дополни-

тельных ингредиентов с учетом их сочетае-

мости, взаимозаменяемости; 

– критерии оценки качества основных 

продуктов и дополнительных ингредиентов 



 62 

для холодных сладких блюд, десертов раз-

нообразного ассортимента; 

– виды, характеристика региональных 

видов сырья, продуктов; 

– нормы взаимозаменяемости сырья и 

продуктов; 

– методы приготовления холодных 

сладких блюд, десертов, правила их выбора 

с учетом типа питания, кулинарных свойств 

основного продукта; 

– виды, назначение и правила безопас-

ной эксплуатации оборудования, инвентаря 

инструментов; 

– ассортимент, рецептуры, требования 

к качеству, температура подачи холодных 

сладких блюд, десертов; 

– органолептические способы опреде-

ления готовности; 

– нормы, правила взаимозаменяемости 

продуктов; 

– техника порционирования, варианты 

оформления холодных сладких блюд, де-

сертов разнообразного ассортимента  для 

подачи; 

– виды, назначение посуды для подачи, 

термосов, контейнеров для отпуска на вы-

нос холодных сладких блюд, десертов раз-

нообразного ассортимента, в том числе ре-

гиональных; 

– методы сервировки и подачи, темпе-

ратура подачи холодных сладких блюд, де-

сертов разнообразного ассортимента; 

– требования к безопасности хранения 

готовых холодных сладких блюд, десертов 

разнообразного ассортимента; 

– правила общения с потребителями; 

– базовый словарный запас на ино-

странном языке; 

– техника общения, ориентированная 

на потребителя 

ПК 4.3. Осуществ-

лять приготовление, 

творческое оформ-

ление и подготовку 

к реализации горя-

чих сладких блюд, 

десертов разнооб-

разного ассорти-

мента 

Практический опыт в:  
– приготовлении, творческом оформ-

лении и подготовке к реализации горячих 

сладких блюд, десертов 

– ведении расчетов с потребителями 

при отпуске продукции на вынос, взаимо-

действии с потребителями при отпуске про-

дукции с прилавка/раздачи 

Умения:  
– подбирать в соответствии с техноло-

гическими требованиями, оценка качества и 

безопасности основных продуктов и допол-
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нительных ингредиентов; 

– организовывать их хранение в про-

цессе приготовления горячих сладких блюд, 

десертов с соблюдением требований по без-

опасности продукции, товарного соседства; 

– выбирать, подготавливать аромати-

ческие вещества; 

– взвешивать, измерять продукты, вхо-

дящие в состав горячих сладких блюд, де-

сертов в соответствии с рецептурой; 

– осуществлять взаимозаменяемость 

продуктов в соответствии с нормами за-

кладки, особенностями заказа, сезонностью; 

– использовать региональные продук-

ты для приготовления горячих сладких 

блюд, десертов разнообразного ассортимен-

та 

– выбирать, применять комбинировать 

различные способы приготовления горячих 

сладких блюд, десертов с учетом типа пита-

ния, вида основного сырья, его кулинарных 

свойств: 

- готовить сладкие соусы; 

- хранить, использовать готовые виды теста; 

- нарезать, измельчать, протирать вручную 

и механическим способом фрукты, ягоды; 

- варить фрукты в сахарном сиропе, воде, 

вине; 

-  запекать фрукты в собственном соку, со-

усе, сливках; 

- жарить фрукты основным способом и на 

гриле; 

- проваривать на водяной бане, запекать, 

варить в формах на пару основы для горя-

чих десертов; 

- взбивать яичные белки, яичные желтки, 

сливки; 

- готовить сладкие блинчики, пудинги, ола-

дьи, омлеты, вареники с ягодами, шарлотки;  

- смешивать и взбивать готовые сухие смеси 

промышленного производства; 

- использовать и выпекать различные виды 

готового теста; 

– определять степень готовности от-

дельных полуфабрикатов,  горячих сладких 

блюд, десертов; 

– доводить до вкуса; 

– выбирать оборудование, производ-

ственный инвентарь, посуду, инструменты в 

соответствии со способом приготовления;  

– выбирать оборудование, производ-

ственный инвентарь, посуду, инструменты в 
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соответствии со способом приготовления; 

– Проверять качество готовых горячих 

сладких блюд, десертов перед отпуском, 

упаковкой на вынос; 

– порционировать, сервировать и 

оформлять горячие сладкие блюда, десерты 

для подачи с учетом рационального исполь-

зования ресурсов, соблюдения требований 

по безопасности готовой продукции; 

– соблюдать выход при порционирова-

нии; 

– выдерживать температуру подачи го-

рячих сладких блюд, десертов; 

– охлаждать и замораживать полуфаб-

рикаты для горячих сладких блюд, десертов 

с учетом требований к безопасности пище-

вых продуктов; 

– хранить свежеприготовленные горя-

чие сладкие блюда, десерты, полуфабрика-

ты для них с учетом требований по безопас-

ности готовой продукции;  

– выбирать контейнеры, эстетично 

упаковывать на вынос, для транспортирова-

ния 

– рассчитывать стоимость, вести рас-

чет с потребителем при отпуске продукции 

на вынос; 

– владеть профессиональной термино-

логией; 

– консультировать потребителей, ока-

зывать им помощь в выборе горячих слад-

ких блюд, десертов 

Знания:  
– правила выбора основных продуктов 

и дополнительных ингредиентов с учетом 

их сочетаемости, взаимозаменяемости; 

– критерии оценки качества основных 

продуктов и дополнительных ингредиентов 

для горячих сладких блюд, десертов разно-

образного ассортимента; 

– виды, характеристика региональных 

видов сырья, продуктов; 

– нормы взаимозаменяемости сырья и 

продуктов; 

– методы приготовления горячих слад-

ких блюд, десертов, правила их выбора с 

учетом типа питания, кулинарных свойств 

основного продукта; 

– виды, назначение и правила безопас-

ной эксплуатации оборудования, инвентаря 

инструментов; 

– ассортимент, рецептуры, требования 
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к качеству, температура подачи горячих 

сладких блюд, десертов; 

– органолептические способы опреде-

ления готовности; 

– нормы, правила взаимозаменяемости 

продуктов; 

– техника порционирования, варианты 

оформления горячих сладких блюд, десер-

тов разнообразного ассортимента  для пода-

чи; 

– виды, назначение посуды для подачи, 

термосов, контейнеров для отпуска на вы-

нос горячих сладких блюд, десертов разно-

образного ассортимента, в том числе регио-

нальных; 

– методы сервировки и подачи, темпе-

ратура подачи горячих сладких блюд, де-

сертов разнообразного ассортимента; 

– требования к безопасности хранения 

готовых горячих сладких блюд, десертов 

разнообразного ассортимента; 

– базовый словарный запас на ино-

странном языке; 

– техника общения, ориентированная 

на потребителя 

ПК 4.4.  

Осуществлять при-

готовление, творче-

ское оформление и 

подготовку к реали-

зации холодных 

напитков разнооб-

разного ассорти-

мента 

Практический опыт в:  
– приготовлении, творческом оформ-

лении и подготовке к реализации холодных 

напитков 

– ведении расчетов с потребителями 

при отпуске продукции на вынос, взаимо-

действии с потребителями при отпуске про-

дукции с прилавка/раздачи 

Умения:  
– подбирать в соответствии с техноло-

гическими требованиями, оценка качества и 

безопасности основных продуктов и допол-

нительных ингредиентов; 

– организовывать их хранение в про-

цессе приготовления холодных напитков с 

соблюдением требований по безопасности 

продукции, товарного соседства; 

– выбирать, подготавливать аромати-

ческие вещества; 

– взвешивать, измерять продукты, вхо-

дящие в состав холодных напитков в соот-

ветствии с рецептурой; 

– осуществлять взаимозаменяемость 

продуктов в соответствии с нормами за-

кладки, особенностями заказа, сезонностью; 

– использовать региональные продук-

ты для приготовления холодных напитков 
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разнообразного ассортимента 

– выбирать, применять комбинировать 

различные способы приготовления холод-

ных напитков с учетом типа питания, вида 

основного сырья, его кулинарных свойств; 

- отжимать сок из фруктов, овощей, 

ягод; 

- смешивать различные соки с другими 

ингредиентам; 

- проваривать, настаивать плоды, свежие 

и сушеные, процеживать, смешивать 

настой с другими ингредиентами; 

- готовить морс, компоты, холодные 

фруктовые напитки; 

- готовить квас из ржаного хлеба и гото-

вых полуфабрикатов промышленного про-

изводства; 

- готовить лимонады; 

- готовить холодные алкогольные напит-

ки; 

- готовить горячие напитки (чай, кофе) 

для подачи в холодном виде; 

- подготавливать пряности для напитков; 

– определять степень готовности  

напитков; 

– доводить их до вкуса; 

– выбирать оборудование, производ-

ственный инвентарь, посуду, инструменты 

в соответствии со способом приготовления, 

безопасно его использовать; 

– соблюдать санитарные правила и 

нормы в процессе приготовления 

– проверять качество готовых холод-

ных напитков перед отпуском, упаковкой на 

вынос; 

– порционировать, сервировать и 

оформлять холодные напитки для подачи с 

учетом рационального использования ре-

сурсов, соблюдения требований по безопас-

ности готовой продукции; 

– соблюдать выход при порционирова-

нии; 

– выдерживать температуру подачи 

холодных напитков; 

– хранить свежеприготовленные хо-

лодные напитки с учетом требований по 

безопасности готовой продукции;  

– выбирать контейнеры, эстетично 

упаковывать на вынос, для транспортирова-

ния 

– рассчитывать стоимость, вести рас-

чет с потребителем при отпуске продукции 
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на вынос; 

– владеть профессиональной термино-

логией; 

– консультировать потребителей, ока-

зывать им помощь в выборе холодных 

напитков 

Знания:  
– правила выбора основных продуктов 

и дополнительных ингредиентов с учетом 

их сочетаемости, взаимозаменяемости; 

– критерии оценки качества основных 

продуктов и дополнительных ингредиентов 

для холодных напитков разнообразного ас-

сортимента; 

– виды, характеристика региональных 

видов сырья, продуктов; 

– нормы взаимозаменяемости сырья и 

продуктов; 

– методы приготовления холодных 

напитков, правила их выбора с учетом типа 

питания, кулинарных свойств основного 

продукта; 

– виды, назначение и правила безопас-

ной эксплуатации оборудования, инвентаря 

инструментов; 

– ассортимент, рецептуры, требования 

к качеству, температура подачи холодных 

напитков; 

– органолептические способы опреде-

ления готовности; 

– нормы, правила взаимозаменяемости 

продуктов 

– техника порционирования, варианты 

оформления холодных напитков разнооб-

разного ассортимента  для подачи; 

– виды, назначение посуды для подачи, 

термосов, контейнеров для отпуска на вы-

нос холодных напитков разнообразного ас-

сортимента, в том числе региональных; 

– методы сервировки и подачи, темпе-

ратура подачи холодных напитков разнооб-

разного ассортимента; 

– требования к безопасности хранения 

готовых холодных напитков разнообразного 

ассортимента; 

– правила и порядок расчета с потре-

бителем при отпуске продукции на вынос;  

– правила, техника общения с потреби-

телями; 

– базовый словарный запас на ино-

странном языке 

ПК 4.5.  Практический опыт в:  
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Осуществлять при-

готовление, творче-

ское оформление и 

подготовку к реали-

зации горячих 

напитков разнооб-

разного ассорти-

мента 

– приготовлении, творческом оформ-

лении и подготовке к реализации горячих 

напитков; 

– ведении расчетов с потребителями 

при отпуске продукции на вынос, взаимо-

действии с потребителями при отпуске про-

дукции с прилавка/раздачи 

Умения:  
– подбирать в соответствии с техноло-

гическими требованиями, оценка качества и 

безопасности основных продуктов и допол-

нительных ингредиентов; 

– организовывать их хранение в про-

цессе приготовления горячих напитков с 

соблюдением требований по безопасности 

продукции, товарного соседства; 

– выбирать, подготавливать аромати-

ческие вещества; 

– взвешивать, измерять продукты, вхо-

дящие в состав горячих напитков в соответ-

ствии с рецептурой; 

– осуществлять взаимозаменяемость 

продуктов в соответствии с нормами за-

кладки, особенностями заказа, сезонностью; 

– использовать региональные продук-

ты для приготовления горячих напитков 

разнообразного ассортимента 

– выбирать, применять комбинировать 

различные способы приготовления горячих 

напитков с учетом типа питания, вида ос-

новного сырья, его кулинарных свойств; 

- заваривать чай; 

- варить кофе в наплитной посуде и с помо-

щью кофемашины; 

- готовить кофе на песке; 

- обжаривать зерна кофе; 

- варить какао, горячий шоколад; 

- готовить горячие алкогольные напитки; 

- подготавливать пряности для напитков; 

– определять степень готовности  

напитков; 

– доводить их до вкуса; 

– выбирать оборудование, производ-

ственный инвентарь, посуду, инструменты в 

соответствии со способом приготовления, 

безопасно его использовать; 

– соблюдать санитарные правила и 

нормы в процессе приготовления 

– Проверять качество готовых горячих 

напитков перед отпуском, упаковкой на вы-

нос; 

– порционировать, сервировать и горя-
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чие напитки для подачи с учетом рацио-

нального использования ресурсов, соблю-

дения требований по безопасности готовой 

продукции; 

– соблюдать выход при порционирова-

нии; 

– выдерживать температуру подачи го-

рячих напитков; 

– выбирать контейнеры, эстетично 

упаковывать на вынос, для транспортирова-

ния; 

– рассчитывать стоимость, вести рас-

чет с потребителем при отпуске продукции 

на вынос; 

– владеть профессиональной термино-

логией; 

– консультировать потребителей, ока-

зывать им помощь в выборе горячих напит-

ков 

Знания:  
– правила выбора основных продуктов 

и дополнительных ингредиентов с учетом 

их сочетаемости, взаимозаменяемости; 

– критерии оценки качества основных 

продуктов и дополнительных ингредиентов 

для горячих напитков разнообразного ас-

сортимента; 

– виды, характеристика региональных 

видов сырья, продуктов; 

– нормы взаимозаменяемости сырья и 

продуктов; 

– методы приготовления горячих 

напитков, правила их выбора с учетом типа 

питания, кулинарных свойств основного 

продукта; 

– виды, назначение и правила безопас-

ной эксплуатации оборудования, инвентаря 

инструментов; 

– ассортимент, рецептуры, требования 

к качеству, температура подачи горячих 

напитков; 

– органолептические способы опреде-

ления готовности; 

– нормы, правила взаимозаменяемости 

продуктов 

– техника порционирования, варианты 

оформления горячих напитков разнообраз-

ного ассортимента  для подачи; 

– виды, назначение посуды для подачи, 

термосов, контейнеров для отпуска на вы-

нос горячих напитков разнообразного ас-

сортимента, в том числе региональных; 



 70 

– методы сервировки и подачи, темпе-

ратура подачи горячих напитков разнооб-

разного ассортимента; 

– требования к безопасности хранения 

готовых горячих напитков разнообразного 

ассортимента; 

– правила расчета с потребителями; 

– базовый словарный запас на ино-

странном языке; 

– техника общения, ориентированная 

на потребителя 

Приготовление, 

оформление и подго-

товка к реализации 

хлебобулочных, 

мучных кондитер-

ских изделий разно-

образного ассорти-

мента 

ПК 5.1.  

Подготавливать ра-

бочее место конди-

тера, оборудование, 

инвентарь, конди-

терское сырье, ис-

ходные материалы 

к работе в соответ-

ствии с инструкци-

ями и регламентами 

Практический опыт в:  
– подготовке, уборке рабочего места 

кондитера, подготовке к работе, проверке 

технологического оборудования, производ-

ственного инвентаря, инструментов, весо-

измерительных приборов 

– подготовке пищевых продуктов, дру-

гих расходных материалов, обеспечении их 

хранения в соответствии с инструкциями и 

регламентами, стандартами чистоты 

Умения:  
– выбирать, рационально размещать на 

рабочем месте оборудование, инвентарь, 

посуду, сырье, материалы в соответствии с 

инструкциями и регламентами, стандартами 

чистоты; 

– проводить текущую уборку, поддер-

живать порядок на рабочем месте кондитера 

в соответствии с инструкциями и регламен-

тами, стандартами чистоты;    

– применять регламенты, стандарты и 

нормативно-техническую документацию, 

соблюдать санитарные требования; 

– выбирать и применять моющие и 

дезинфицирующие средства; 

– владеть техникой ухода за весоизме-

рительным оборудованием; 

– мыть вручную и в посудомоечной 

машине, чистить и раскладывать на хране-

ние посуду и производственный инвентарь в 

соответствии со стандартами чистоты; 

– соблюдать правила мытья кухонных 

ножей, острых, травмоопасных частей тех-

нологического оборудования; 

– - обеспечивать чистоту, безопасность 

кондитерских мешков; 

– соблюдать условия хранения произ-

водственной посуды, инвентаря, инструмен-

тов 

– выбирать оборудование, производ-

ственный инвентарь, инструменты, посуду в 
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соответствии с видом работ в кондитерском 

цехе; 

– подготавливать к работе, проверять 

технологическое оборудование, производ-

ственный инвентарь, инструменты, весоиз-

мерительные приборы в соответствии с ин-

струкциями и регламентами, стандартами 

чистоты; 

– соблюдать правила техники безопас-

ности, пожарной безопасности, охраны тру-

да 

– выбирать, подготавливать, рацио-

нально размещать на рабочем месте матери-

алы, посуду, контейнеры, оборудование  для 

упаковки, хранения, подготовки к транспор-

тированию готовых хлебобулочных, муч-

ных кондитерских изделий 

Знания:  
– требования охраны труда, пожарной 

безопасности и производственной санита-

рии в организации питания; 

– виды, назначение, правила безопас-

ной эксплуатации технологического обору-

дования, производственного инвентаря, ин-

струментов, весоизмерительных приборов, 

посуды и правила ухода за ними; 

– организация работ в кондитерском 

цехе; 

– последовательность выполнения тех-

нологических операций, современные мето-

ды изготовления хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий;  

– регламенты, стандарты, в том числе 

система анализа, оценки и управления  

опасными факторами (система ХАССП) и 

нормативно-техническая документация, ис-

пользуемая при изготовлении хлебобулоч-

ных, мучных кондитерских изделий; 

– возможные последствия нарушения 

санитарии и гигиены; 

– требования к личной гигиене персо-

нала при подготовке производственного ин-

вентаря и производственной посуды; 

– правила безопасного хранения чи-

стящих, моющих и дезинфицирующих 

средств, предназначенных для последующе-

го использования; 

– правила утилизации отходов 

– виды, назначение упаковочных мате-

риалов, способы хранения пищевых продук-

тов, готовых хлебобулочных, мучных кон-

дитерских изделий; 
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– виды, назначение оборудования, ин-

вентаря посуды, используемых  для порци-

онирования (комплектования), укладки  го-

товых хлебобулочных, мучных кондитер-

ских изделий; 

– способы и правила порционирования 

(комплектования), укладки, упаковки на 

вынос готовых хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий; 

– условия, сроки, способы хранения 

хлебобулочных, мучных кондитерских из-

делий 

– ассортимент, требования к качеству, 

условия и сроки хранения сырья, продуктов, 

используемых при приготовлении холодных 

и горячих сладких блюд, десертов, напит-

ков; 

– правила оформления заявок на склад; 

– виды, назначение и правила эксплуа-

тации приборов для экспресс оценки каче-

ства и безопасности сырья, продуктов, ма-

териалов; 

ПК 5.2.  

Осуществлять при-

готовление и подго-

товку к использова-

нию отделочных 

полуфабрикатов 

для хлебобулочных, 

мучных кондитер-

ских изделий 

Практический опыт в:  
– приготовлении и подготовке к ис-

пользованию, хранении отделочных полу-

фабрикатов 

Умения:  
– подбирать в соответствии с техноло-

гическими требованиями, оценка качества и 

безопасности основных продуктов и допол-

нительных ингредиентов; 

– организовывать их хранение в про-

цессе приготовления отделочных полуфаб-

рикатов с соблюдением требований по без-

опасности продукции, товарного соседства; 

– выбирать, подготавливать аромати-

ческие, красящие вещества с учетом сани-

тарных требований к использованию пище-

вых добавок; 

– взвешивать, измерять продукты, вхо-

дящие в состав отделочных полуфабрикатов 

в соответствии с рецептурой; 

– осуществлять взаимозаменяемость 

продуктов в соответствии с нормами за-

кладки, особенностями заказа, сезонностью; 

– использовать региональные продук-

ты для приготовления отделочных полу-

фабрикатов; 

– хранить, подготавливать отделочные 

полуфабрикаты промышленного производ-

ства: желе, гели, глазури, посыпки, фрукто-

вые смеси, термостабильные начинки и пр. 
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– выбирать, применять комбинировать 

различные методы приготовления, подго-

товки отделочных полуфабрикатов: 

- готовить желе; 

- хранить, подготавливать отделочные по-

луфабрикаты промышленного производ-

ства: гели, желе, глазури, посыпки, термо-

стабильные начинки и пр.; 

- нарезать, измельчать, протирать вручную 

и механическим способом фрукты, ягоды, 

уваривать фруктовые смеси с сахарным 

песком до загустения; 

- варить сахарный сироп для промочки из-

делий; 

-  варить сахарный сироп и проверять его 

крепость  (для приготовления помадки, 

украшений из карамели и пр.); 

- уваривать сахарный сироп для приготов-

ления тиража; 

-  готовить жженый сахар; 

- готовить посыпки; 

- готовить помаду, глазури; 

- готовить кремы с учетом требований к 

безопасности готовой продукции; 

- определять степень готовности отделоч-

ных полуфабрикатов; 

- доводить до вкуса, требуемой консистен-

ции; 

– выбирать оборудование, производ-

ственный инвентарь, посуду, инструменты в 

соответствии со способом приготовления 

– проверять качество отделочных по-

луфабрикатов перед использованием или 

упаковкой для непродолжительного хране-

ния;  

– хранить свежеприготовленные отде-

лочные полуфабрикаты, полуфабрикаты 

промышленного производства с учетом тре-

бований по безопасности готовой продук-

ции; 

– организовывать хранение отделоч-

ных полуфабрикатов 

Знания:  
– ассортимент, товароведная характе-

ристика, правила выбора основных продук-

тов и дополнительных ингредиентов с уче-

том их сочетаемости, взаимозаменяемости; 

– критерии оценки качества основных 

продуктов и дополнительных ингредиентов 

для отделочных полуфабрикатов; 

– виды, характеристика, назначение, 

правила подготовки отделочных полуфаб-
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рикатов промышленного производства; 

– характеристика региональных видов 

сырья, продуктов; 

– нормы взаимозаменяемости сырья и 

продуктов 

– методы приготовления отделочных 

полуфабрикатов, правила их выбора с уче-

том типа питания, кулинарных свойств ос-

новного продукта; 

– виды, назначение и правила безопас-

ной эксплуатации оборудования, инвентаря 

инструментов; 

– ассортимент, рецептуры, требования 

к качеству отделочных полуфабрикатов; 

– органолептические способы опреде-

ления готовности; 

– нормы, правила взаимозаменяемости 

продуктов; 

– Условия, сроки хранения отделочных 

полуфабрикатов, в том числе промышлен-

ного производства 

– требования к безопасности хранения 

отделочных полуфабрикатов 

ПК 5.3.  

Осуществлять изго-

товление, творче-

ское оформление, 

подготовку к реали-

зации хлебобулоч-

ных изделий и хле-

ба разнообразного 

ассортимента 

Практический опыт в:  
– приготовлении, творческом оформ-

лении и подготовке к реализации хлебобу-

лочных изделий и хлеба разнообразного ас-

сортимента; 

– ведении расчетов с потребителями 

при отпуске продукции на вынос, взаимо-

действии с потребителями при отпуске про-

дукции с прилавка/раздачи 

Умения:  
– подбирать в соответствии с техноло-

гическими требованиями, оценка качества и 

безопасности основных продуктов и допол-

нительных ингредиентов; 

– организовывать их хранение в про-

цессе приготовления хлебобулочных изде-

лий и хлеба с соблюдением требований по 

безопасности продукции, товарного сосед-

ства; 

– выбирать, подготавливать аромати-

ческие, красящие вещества; 

– взвешивать, измерять продукты, вхо-

дящие в состав хлебобулочных изделий и 

хлеба в соответствии с рецептурой; 

– осуществлять взаимозаменяемость 

продуктов в соответствии с нормами за-

кладки, особенностями заказа; 

– использовать региональные продук-

ты для приготовления хлебобулочных изде-
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лий и хлеба 

– выбирать, применять комбинировать 

различные способы приготовления хлебо-

булочных изделий и хлеба с учетом типа 

питания, вида основного сырья, его свойств: 

- подготавливать продукты; 

- замешивать дрожжевое тесто опарным и 

безопарным способом вручную и с исполь-

зованием технологического оборудования; 

- подготавливать начинки, фарши; 

- подготавливать отделочные полуфабрика-

ты; 

- прослаивать дрожжевое тесто для хлебо-

булочных изделий из дрожжевого слоеного 

теста вручную и с использованием механи-

ческого оборудования; 

-  проводить формование, расстойку, вы-

печку, оценку готовности выпеченных хле-

бобулочных изделий и хлеба; 

- проводить оформление хлебобулочных 

изделий; 

– выбирать оборудование, производ-

ственный инвентарь, посуду, инструменты в 

соответствии со способом приготовления 

– проверять качество хлебобулочных 

изделий и хлеба перед отпуском, упаковкой 

на вынос; 

– порционировать (комплектовать) с 

учетом рационального использования ре-

сурсов, соблюдения требований по безопас-

ности готовой продукции; 

– соблюдать выход при порционирова-

нии; 

– выдерживать условия хранения хле-

бобулочных изделий и хлеба с учетом тре-

бований по безопасности готовой продук-

ции;  

– выбирать контейнеры, эстетично 

упаковывать на вынос  для транспортирова-

ния хлебобулочных изделий и хлеба 

– рассчитывать стоимость, вести рас-

четы с потребителями; 

– владеть профессиональной термино-

логией; 

– консультировать потребителей, ока-

зывать им помощь в выборе хлебобулочных 

изделий и хлеба 

Знания:  
– ассортимент, характеристика, прави-

ла выбора основных продуктов и дополни-

тельных ингредиентов с учетом их сочетае-

мости, взаимозаменяемости; 
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– критерии оценки качества основных 

продуктов и дополнительных ингредиентов 

для хлебобулочных изделий и хлеба разно-

образного ассортимента; 

– виды, характеристика региональных 

видов сырья, продуктов; 

– нормы взаимозаменяемости сырья и 

продуктов; 

– методы приготовления хлебобулоч-

ных изделий и хлеба, правила их выбора с 

учетом типа питания, кулинарных свойств 

основного продукта; 

– виды, назначение и правила безопас-

ной эксплуатации оборудования, инвентаря 

инструментов; 

– ассортимент, рецептуры, требования 

к качеству, хлебобулочных изделий и хлеба; 

– органолептические способы опреде-

ления готовности выпеченных изделий; 

– нормы, правила взаимозаменяемости 

продуктов; 

– техника порционирования (комплек-

тования), складирования для непродолжи-

тельного хранения хлебобулочных изделий 

и хлеба разнообразного ассортимента; 

– виды, назначение посуды для подачи, 

контейнеров для отпуска на вынос хлебобу-

лочных изделий и хлеба разнообразного ас-

сортимента, в том числе региональных; 

– методы сервировки и подачи хлебо-

булочных изделий и хлеба разнообразного 

ассортимента; 

– требования к безопасности хранения 

готовых хлебобулочных изделий и хлеба 

разнообразного ассортимента; 

– правила маркирования упакованных 

хлебобулочных изделий и хлеба разнооб-

разного ассортимента, правила заполнения 

этикеток 

– правила и порядок расчета с потре-

бителями при отпуске продукции на вынос;  

– базовый словарный запас на ино-

странном языке; 

– техника общения, ориентированная 

на потребителя 

ПК 5.4.  

Осуществлять изго-

товление, творче-

ское оформление, 

подготовку к реали-

зации мучных кон-

дитерских изделий 

Практический опыт в:  
– приготовлении, творческом оформ-

лении и подготовке к реализации мучных 

кондитерских изделий разнообразного ас-

сортимента; 

– ведении расчетов с потребителями 

при отпуске продукции на вынос, взаимо-
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разнообразного ас-

сортимента 

действии с потребителями при отпуске про-

дукции с прилавка/раздачи 

Умения:  
– подбирать в соответствии с техноло-

гическими требованиями, оценка качества и 

безопасности основных продуктов и допол-

нительных ингредиентов; 

– организовывать их хранение в про-

цессе приготовления мучных кондитерских 

изделий с соблюдением требований по без-

опасности продукции, товарного соседства; 

– выбирать, подготавливать аромати-

ческие, красящие вещества; 

– взвешивать, измерять продукты, вхо-

дящие в состав мучных кондитерских изде-

лий в соответствии с рецептурой; 

– осуществлять взаимозаменяемость 

продуктов в соответствии с нормами за-

кладки, особенностями заказа; 

– использовать региональные продук-

ты для приготовления мучных кондитер-

ских изделий 

– выбирать, применять комбинировать 

различные способы приготовления мучных 

кондитерских изделий с учетом типа пита-

ния, вида основного сырья, его свойств: 

- подготавливать продукты; 

- готовить различные виды теста: пресное 

сдобное, песочное, бисквитное, пресное 

слоеное, заварное, воздушное, пряничное 

вручную и с использованием технологиче-

ского оборудования; 

- подготавливать начинки, отделочные по-

луфабрикаты; 

-  проводить формование, расстойку, выпеч-

ку, оценку готовности выпеченных мучных 

кондитерских изделий; 

- проводить оформление мучных кондитер-

ских изделий; 

– выбирать, безопасно использовать 

оборудование, производственный инвен-

тарь, посуду, инструменты в соответствии 

со способом приготовления 

– проверять качество мучные конди-

терские изделия перед отпуском, упаковкой 

на вынос; 

– порционировать (комплектовать) с 

учетом рационального использования ре-

сурсов, соблюдения требований по безопас-

ности готовой продукции; 

– соблюдать выход при порционирова-

нии; 
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– выдерживать условия хранения муч-

ных кондитерских изделий с учетом требо-

ваний по безопасности готовой продукции;  

– выбирать контейнеры, эстетично 

упаковывать на вынос  для транспортирова-

ния мучных кондитерских изделий 

– рассчитывать стоимость, вести рас-

четы с потребителями;  

– владеть профессиональной термино-

логией; 

– консультировать потребителей, ока-

зывать им помощь в выборе мучных конди-

терских изделий 

Знания:  
– ассортимент, характеристика, прави-

ла выбора основных продуктов и дополни-

тельных ингредиентов с учетом их сочетае-

мости, взаимозаменяемости; 

– критерии оценки качества основных 

продуктов и дополнительных ингредиентов 

для мучных кондитерских изделий разнооб-

разного ассортимента; 

– виды, характеристика региональных 

видов сырья, продуктов; 

– нормы взаимозаменяемости сырья и 

продуктов; 

– методы приготовления мучных кон-

дитерских изделий, правила их выбора с 

учетом типа питания, кулинарных свойств 

основного продукта; 

– виды, назначение и правила безопас-

ной эксплуатации оборудования, инвентаря 

инструментов; 

– ассортимент, рецептуры, требования 

к качеству, мучных кондитерских изделий; 

– органолептические способы опреде-

ления готовности выпеченных изделий; 

– нормы, правила взаимозаменяемости 

продуктов; 

– техника порционирования (комплек-

тования), складирования для непродолжи-

тельного хранения мучных кондитерских 

изделий разнообразного ассортимента; 

– виды, назначение посуды для подачи, 

контейнеров для отпуска на вынос мучных 

кондитерских изделий разнообразного ас-

сортимента, в том числе региональных; 

– методы сервировки и подачи мучных 

кондитерских изделий разнообразного ас-

сортимента; 

– требования к безопасности хранения 

готовых мучных кондитерских изделий раз-
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нообразного ассортимента; 

– правила маркирования упакованных 

мучных кондитерских изделий разнообраз-

ного ассортимента, правила заполнения 

этикеток 

– базовый словарный запас на ино-

странном языке; 

– техника общения, ориентированная 

на потребителя 

ПК 5.5. Осуществ-

лять изготовление, 

творческое оформ-

ление, подготовку 

к реализации пи-

рожных и тортов 

разнообразного ас-

сортимента 

– Практический опыт: подготовка 

основных продуктов и дополнительных ин-

гредиентов 

– приготовление мучных кондитерских 

изделий разнообразного ассортимента 

– Хранение, отпуск, упаковка на вынос 

мучных кондитерских изделий разнообраз-

ного ассортимента 

– ведение расчетов с потребителями 

при отпуске продукции на вынос; 

– взаимодействие с потребителями при 

отпуске продукции с прилавка/раздачи 

Умения:  
– подбирать в соответствии с техноло-

гическими требованиями, оценка качества и 

безопасности основных продуктов и допол-

нительных ингредиентов; 

– организовывать их хранение в про-

цессе приготовления пирожных и тортов с 

соблюдением требований по безопасности 

продукции, товарного соседства; 

– выбирать, подготавливать аромати-

ческие, красящие вещества; 

– взвешивать, измерять продукты, вхо-

дящие в состав пирожных и тортов в соот-

ветствии с рецептурой; 

– осуществлять взаимозаменяемость 

продуктов в соответствии с нормами за-

кладки, особенностями заказа; 

– использовать региональные продук-

ты для приготовления пирожных и тортов 

– выбирать, применять комбинировать 

различные способы приготовления пирож-

ных и тортов с учетом типа питания: 

- подготавливать продукты; 

- готовить различные виды теста: пресное 

сдобное, песочное, бисквитное, пресное 

слоеное, заварное, воздушное, пряничное 

вручную и с использованием технологиче-

ского оборудования; 

- подготавливать начинки, кремы, 

отделочные полуфабрикаты; 

-  проводить формование рулетов из биск-
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витного полуфабриката; 

- готовить, оформлять торты, пирожные с 

учетом требований к безопасности готовой 

продукции; 

– выбирать, безопасно использовать 

оборудование, производственный инвен-

тарь, посуду, инструменты в соответствии 

со способом приготовления 

– проверять качество пирожных и тор-

тов перед отпуском, упаковкой на вынос; 

– порционировать (комплектовать) с 

учетом рационального использования ре-

сурсов, соблюдения требований по безопас-

ности готовой продукции; 

– соблюдать выход при порционирова-

нии; 

– выдерживать условия хранения пи-

рожных и тортов с учетом требований по 

безопасности готовой продукции;  

– выбирать контейнеры, эстетично 

упаковывать на вынос  для транспортирова-

ния пирожных и тортов 

– рассчитывать стоимость, 

– владеть профессиональной термино-

логией; 

– консультировать потребителей, ока-

зывать им помощь в выборе пирожных и 

тортов 

Знания:  
– ассортимент, характеристика, прави-

ла выбора основных продуктов и дополни-

тельных ингредиентов с учетом их сочетае-

мости, взаимозаменяемости; 

– критерии оценки качества основных 

продуктов и дополнительных ингредиентов 

для пирожных и тортов разнообразного ас-

сортимента; 

– виды, характеристика региональных 

видов сырья, продуктов; 

– нормы взаимозаменяемости сырья и 

продуктов; 

– методы приготовления пирожных и 

тортов, правила их выбора с учетом типа 

питания; 

– виды, назначение и правила безопас-

ной эксплуатации оборудования, инвентаря 

инструментов; 

– ассортимент, рецептуры, требования 

к качеству, пирожных и тортов; 

– органолептические способы опреде-

ления готовности выпеченных и отделоч-

ных полуфабрикатов; 
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– нормы, правила взаимозаменяемости 

продуктов; 

– техника порционирования (комплек-

тования), складирования для непродолжи-

тельного хранения пирожных и тортов раз-

нообразного ассортимента; 

– виды, назначение посуды для подачи, 

контейнеров для отпуска на вынос пирож-

ных и тортов разнообразного ассортимента, 

в том числе региональных; 

– методы сервировки и подачи пирож-

ных и тортов разнообразного ассортимента; 

– требования к безопасности хранения 

готовых пирожных и тортов разнообразного 

ассортимента; 

– правила маркирования упакованных 

пирожных и тортов разнообразного ассор-

тимента, правила заполнения этикеток 

– правила, техника общения с потреби-

телями; 

– базовый словарный запас на ино-

странном языке 
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РАЗДЕЛ 3 МЕТОДИЧЕСКАЯ ДОКУМЕНТАЦИЯ, ОПРЕДЕЛЯЮЩАЯ 

СТРУКТУРУ И ОРГАНИЗАЦИЮ ОБРАЗОВАТЕЛЬНОГО ПРОЦЕССА 

3.1. Учебный план (Приложение № 1) 

Учебный план образовательной программы среднего профессионального образования 

определяет перечень, трудоемкость, последовательность и распределение по периодам обу-

чения учебных предметов, курсов, дисциплин (модулей), практики, иных видов учебной 

деятельности обучающихся и формы их промежуточной аттестации.  

В учебном плане по профессии 43.01.09 Повар, кондитер указан профиль получаемого  

профессионального образования, отображена логическая последовательность освоения ба-

зовых и профильных дисциплин общеобразовательного цикла; учебных циклов и разделов  

ППКРС (дисциплин, профессиональных модулей, практик), обеспечивающих формирова-

ние компетенций. Указаны максимальная, самостоятельная и обязательная учебная нагруз-

ка обучающихся по дисциплинам, профессиональным модулям и междисциплинарным 

курсам, общая трудоемкость ППКРС в часах, а также формы промежуточной аттестации. 

 

3.2. Календарный учебный график (Приложение № 2) 

3.3. Рабочая программа воспитания (Приложение № 3) 

3.4. Контроль и оценка результатов освоения основной профессиональной програм-

мы. 

 Контрольно-измерительные материалы по программе обеспечивают оценку дости-

жения всех требований к результатам освоения программ, указанных в основной образова-

тельной программе, включая вариативную часть. 

 Оценка качества освоения программы включает текущий контроль успеваемости, 

промежуточную и государственную итоговую аттестации обучающихся. 

 Конкретные формы и процедуры текущего контроля успеваемости, промежуточной 

аттестации по каждой учебной дисциплине и профессиональному модулю разрабатываются 

техникумом самостоятельно и доводятся до сведения обучающихся в течение первых двух 

месяцев от начала обучения. 

 Формой государственной аттестации является выпускная квалификационная работа, 

которая проводится в виде демонстрационного экзамена (для профессии СПО) 

 Для государственной итоговой аттестации по программе, на основе типовых зада-

ний, разрабатываются задания по демонстрационному экзамену, которые являются состав-

ной частью КИМ (контрольно-измерительных материалов) 

 Оценочные средства для промежуточной аттестации обеспечивают демонстрацию 

освоенности всех элементов программы СПО и достижение всех требований, заявленных в 

программе как результаты освоения программы. Разрабатываются техникумом самостоя-

тельно с участием работодателей на основе примеров типовых заданий. 

 Текущий контроль является инструментом мониторинга успешности освоения про-

граммы, для корректировки ее содержания в ходе реализации. Задания разрабатываются 

преподавателями, реализующими программы учебных дисциплин и профессиональных мо-

дулей самостоятельно. 

 Задания промежуточной аттестации разрабатываются на основе типовых заданий, 

указанных в КИМ к примерной программе, утверждаются директором после предваритель-

ного положительного заключения работодателей. 

 Промежуточная аттестация направлена на решение следующих задач: 

-определение соответствия уровня и качества подготовки обучающихся требованиям феде-

ральных государственных образовательных стандартов среднего профессионального обра-

зования, среднего общего образования (для обучающихся на базе основного общего обра-

зования), требованиям профессиональных стандартов, требований к подготовке повара, 

кондитера  
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-определение уровня сформированности общих и профессиональных компетенций, освое-

ния вида профессиональной деятельности (основного вида деятельности); 

-совершенствование методики аттестационно-педагогических измерений и определение 

наиболее эффективных форм и методов оценивания; 

-обеспечение объективности оценки за счет привлечения к процедуре оценки независимых 

экспертов из числа работодателей; 

-поддержание постоянной обратной связи и принятие оптимальных решений в управлении 

качества обучения на всех управленческих уровнях и совершенствование образовательной 

деятельности обучающихся, содержания образовательных программ. 

 Оценка качества подготовки обучающихся осуществляется в следующих направле-

ниях: 

-оценка личностных, межпредметных и предметных результатов освоения общеобразова-

тельных учебных дисциплин; предметов оценивания являются знания, умения обучающих-

ся; 

-оценка уровня освоения дисциплин, междисциплинарных курсов (далее МДК); предметом 

оценивания являются знания, умения обучающихся; 

-оценка  сформированности общих и профессиональных компетенций обучающихся; пред-

метом оценивания являются знания, умения, практический опыт; 

 Техникум самостоятельно планирует результаты обучения по отдельным дисципли-

нам, модулям и практикам, которые должны быть соотнесены с требуемым результатом 

освоения образовательной программы (компетенциями выпускников). Совокупность запла-

нированных результатов обучения должна обеспечивать выпускнику освоение всех ОК И 

ПК в соответствии с сочетанием квалификаций повар, кондитер, установленных ФГОС 

СПО. 

 Основными формами промежуточной аттестации в техникуме могут быть экзамен, 

зачет (дифференцированный с оценкой) по отдельной учебной дисциплине, модулю, прак-

тикам. 

 Формы, периодичность промежуточной аттестации определяются техникумом, фик-

сируются в учебном плане профессии СПО, доводятся до сведения обучающихся в началь-

ный период обучения. 

 Для аттестации обучающихся на соответствие их персональных достижений поэтап-

ным требованиям образовательной программы профессии созданы фонды оценочных 

средств, позволяющие оценить знания, умения, практический опыт и  освоенные общие и 

профессиональные компетенции с учетом требований профессиональных стандартов и ре-

комендаций примерной основной образовательной программы по профессии. Фонды оце-

ночных средств для оценки сформированности профессиональных и общих компетенций 

(экзамен по модулю) согласуются с работодателем. 

 Выбор формы контроля по дисциплине, модулю, практикам определяется  в соответ-

ствии с их значимостью, завершенностью изучения. 

 Экзамен, зачет могут проводится в письменной, устной форме, в форме выполнения 

практического задания, деловой игры, защиты портфолио, защиты индивидуального учеб-

ного проекта и т.д. 

 Экзамен по профессиональному модулю - форма независимой оценки результатов 

освоения обучающимися основных видов профессиональной деятельности  (профессио-

нальных модулей) с участием работодателей, проверяет готовность обучающегося к вы-

полнению освоенного вида профессиональной деятельности и сформированности у него 

компетенций. 

 Контрольная работа может проводиться по дисциплине, реализуемой в течение не-

скольких семестров и не планируется в последнем семестре изучения. 

 Зачет и контрольная работа проводится за счет объема времени, отводимого на изу-

чение дисциплины, модуля, проведение практики. 
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 Итоговый экзамен по модулю должен позволять оценить уровень знаний, сформиро-

ванность  компетенций, может проводиться при сочетании следующих форм: 

-квалификационного экзамена с демонстрацией практических умений, опыта при выполне-

нии практических заданий на рабочем месте квалифицированного рабочего, служащего или 

в учебных цехах техникума. 

 Экзамен по профессиональному модулю может проводиться с применением (ча-

стичным применением) методик проведения Чемпионатов международного движения по 

компетенциям «Поварское дело», «Кондитерское дело», например, в части разработки кри-

териев оценки, составления практических заданий, организации условий проведения. 

 Практическая честь экзамена по модулю может проводиться: 

-на рабочем месте повара (кондитере) организаций-баз практики соответствующей про-

фильной направленности; 

-в учебных цехах, полигонах, оснащенных в соответствии с требованиями. 

 Для проведения экзамена по модулю готовится пакет контрольно-измерительных 

материалов (далее-КИМ). Контрольно-измерительные материалы согласуются с админи-

страцией организации или базы практики, в случае если экзамен проходит на базе практи-

ки. 

 Формой оценки степени и уровня освоения обучающимися образовательной про-

граммы является государственная итоговая аттестация (ГИА). Формой государственной 

итоговой аттестации является выпускная квалификационная работа, которая проводится – в 

виде демонстрационного экзамена. 

 При проведении ГИА используется комплект оценочной документации (КОД), пред-

ставляющие собой комплексы заданий стандартизированной формы. 

 

3.5.Условия реализации основной образовательной программы. 

 

3.5.1.Требования к кадровому составу, реализующему ОПОП. 

Реализация образовательной программы обеспечивается педагогическими работни-

ками образовательной организации, а также лицами, привлекаемыми к реализации обра-

зовательной программы на условиях гражданско-правового договора, в том числе из числа 

руководителей и работников организаций, направление деятельности которых соответ-

ствует области профессиональной деятельности 33 Сервис, оказание услуг населению 

(торговля, техническое обслуживание, ремонт, предоставление персональных услуг, услу-

ги гостеприимства, общественное питание и пр.) и имеющих стаж работы в данной про-

фессиональной области не менее 3 лет. 

Квалификация педагогических работников техникума отвечает квалификационным 

требованиям, указанным в профессиональном стандарте «Педагог профессионального 

обучения, профессионального образования и дополнительного профессионального обра-

зования», утвержденном приказом Министерства труда и социальной защиты Российской 

Федерации от 8 сентября 2015 г. № 608н. 

Педагогические работники, привлекаемые к реализации образовательной програм-

мы, должны получать дополнительное профессиональное образование по программам по-

вышения квалификации, в том числе в форме стажировки в организациях, направление 

деятельности которых соответствует области профессиональной деятельности 33 Сервис, 

оказание услуг населению (торговля, техническое обслуживание, ремонт, предоставление 

персональных услуг, услуги гостеприимства, общественное питание и пр.), не реже 1 раза 

в 3 года с учетом расширения спектра профессиональных компетенций. 

Доля педагогических работников (в приведенных к целочисленным значениям ста-

вок), обеспечивающих освоение обучающимися профессиональных модулей, имеющих 

опыт деятельности не менее 3 лет в организациях, направление деятельности которых со-

ответствует области профессиональной деятельности 33 Сервис, оказание услуг населению 
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(торговля, техническое обслуживание, ремонт, предоставление персональных услуг, услу-

ги гостеприимства, общественное питание и пр.), в общем числе педагогических работ-

ников, реализующих образовательную программу, должна быть не менее 25 процентов. 

 

3.5.2. Требования к материально-техническому оснащению процесса. 

 Специальные помещения представляют собой учебные аудитории для проведения 

занятий всех видов, предусмотренных образовательной программой, в том числе группо-

вых и индивидуальных консультаций, текущего контроля и промежуточной аттестации, а 

также помещения для самостоятельной работы, мастерские и лаборатории, оснащенные 

оборудованием, техническими средствами обучения и материалами, учитывающими требо-

вания международных стандартов. 

 Перечень специальных помещений. 

Кабинеты: 

социально-экономических дисциплин;  

микробиологии, физиологии питания, санитарии и гигиены; 

товароведения продовольственных товаров; 

технологии кулинарного и кондитерского производства; 

иностранного языка; 
безопасности жизнедеятельности и охраны труда;  

технического оснащения и организации рабочего места. 

Лаборатории:  
учебная кухня ресторана (с зонами для приготовления холодных, горячих блюд, кули    

нарных изделий, сладких блюд, десертов и напитков); 

учебный кондитерский цех. 
Спортивный комплекс 

Спортивный зал 

Тренажерный зал  

Открытая спортивная площадка 

Залы: 

Библиотека, читальный зал с выходом в интернет 

Актовый зал 

 

 Материально-техническое оснащение лабораторий, мастерских и баз практики по 

профессии 43.01.09 Повар, кондитер. 

     ГБПОУ РО «МККПТ» располагает материально-технической базой, обеспечивающей 

проведение всех видов дисциплинарной и междисциплинарной подготовки, лабораторной, 

практической работы обучающихся, предусмотренных учебным планом и соответствующей 

действующим санитарным и противопожарным правилам и нормам. Минимально 

необходимый для реализации ООП перечень материально- технического обеспечения, 

включает в себя:  

 

№ 

п/п 

Наименование дисци-

плины, МДК, вида 

учебной практики в со-

ответствии с учебным 

планом 

Название кабине-

та, лаборатории, 

мастерской, поли-

гона 

Оснащение 

Общеобразовательный цикл 
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1. 

 

Русский язык 

 
Кабинет русско-

го языка и лите-

ратуры 

 

рабочее место преподавателя -1 шт. 

стол ученический – 15 шт., стул учениче-

ский – 30 шт., доска аудиторная,  шкаф – 2 

шт., тумба – 1шт., рециркулятор настенный 

– 1 шт., компьютер, моноблок SAMSUNG, 

мультимедийный проектор,  интерактивная 

доска 

Мультимедийные учебные пособия: 

- Л.Н. Толстой «Война и мир», А.И. Куприн 

«Гранатовый браслет», М.А. Булгаков «Ма-

стер и Маргарита», И.С. Тургенев «Отцы и 

дети»  

Стенды: 

1. Самостоятельные части речи. 

2. Служебные части речи. 

Великие  писатели и поэты. 

Видеофильмы: О Великой Отечественной 

войне, Поднятая целина, Тихий Дон, Сергей 

Есенин, Война и мир 

Таблицы по русскому языку 

Комплект контрольных измерительных 

материалов по русскому языку 

2. Литература 

3. Иностранный язык Кабинет ино-

странного языка, 

географии 

 

рабочее место преподавателя - 1шт. 

стол ученический – 15 шт., стул учениче-

ский – 30 шт., доска аудиторная, шкаф – 2 

шт., тумба – 1шт., рециркулятор настенный 

– 1 шт., компьютер, мультимедийный про-

ектор, экран подвесной 

Таблицы: 

Алфавит по немецкому языку, Алфавит по 

английскому языку, Грамматические табли-

цы – 8 шт. 

Стенды: 

1. ФРГ 

2. Великобритания 

3. Достопримечательности Лондона. 

4. Английский алфавит. 

5. Правила чтения в английском языке. 

6. Неправильные глаголы. 

Карты: - 7 шт. 

Федеративная Республика Германия 

Великобритания 

Немецкоязычные страны 

Плакаты: 

Немецкоязычные страны,  Англоязычные 

страны 

Электронные средства обучения: 

Английский язык 10-11 кл., Немецкий язык 

10-11 кл. 

Электронные презентации по темам -21шт. 

4. География 



87 

 

5. Математика (включая 

алгебру  и начала мате-

матического анализа, 

геометрию) 

Кабинет матема-

тики 

 

рабочее место преподавателя - 1 шт. 

стол ученический – 15 шт., стул учениче-

ский – 30 шт., доска аудиторная, шкаф – 2 

шт., тумба – 1шт., рециркулятор настенный 

– 1 шт., компьютер IMANGO, мультиме-

дийный проектор, экран  

Стенды: - 13шт.: «Алгебра. Функции», 

«Геометрические фигуры», «Геометрия. 

Планометрия», «Изменение геометрических 

фигур», «Построение графиков функций», 

«Функции. Их свойства и графики», «Мно-

гогранники», «Тела вращения», «Логариф-

мы», «Правила дифференцирования», «Три-

гонометрия», «Формулы суммы и разно-

сти», «Основные свойства степеней. 

Видеофильмы:- 6 шт.: «Геометрия Эвкли-

да», «История математики», «Стереомет-

рия» 

Демонстрационные таблицы: - 19 шт. 

«Алгебра». «Геометрия», «Неравенства»  

6. История 

 
Кабинет истории 

 

рабочее место преподавателя - 1 шт. 

стол ученический – 15 шт., стул учениче-

ский – 30 шт., доска аудиторная, шкаф – 2 

шт., тумба – 1шт., рециркулятор настенный 

– 1 шт., компьютер, Телевизор «Samsunq», 

Видеомагнитофон «Samsunq», DVD проиг-

рыватель 

Стенды:- 15 шт.: Мы и археология, 1250 

лет образования Российского государства, 

Музей истории донского казачества, Русь-

Россия-Российская империя 

Карты: 

Политическая карта мира Россия-

Российская Федерация 

Ростовская область 

Электронные средства обучения, презен-

тации по дисциплине «История» - 16 шт. 

Видео - учебные фильмы:- 50 шт. 

Российская империя 1613-1917 гг; 

Музей истории донского казачества; 

Этно-археологический комплекс «Затерян-

ный мир» 

7. История донского края 
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8. Физическая культура 

 
Спортивный зал 

 

рабочее место преподавателя - 1 шт. 

рециркулятор настенный – 1 шт. 

Стенд «Наши достижения» 

Стенка гимнастическая-8, козел гимнасти-

ческий-2, конь гимнастический-1, канат для 

лазания-1, мост гимнастический подкидной-

1, скамейка гимнастическая жесткая-1, 

стойка для штанги-1, штанга тренировоч-

ная-1,мат гимнастический-1, скакалка гим-

настическая- 4, обруч гимнастический-4, 

комплект щитов баскетбольных с кольцами 

и сеткой 1, мячи баскетбольные, стойка во-

лейбольная, сетка волейбольная, мячи во-

лейбольные-6, ворота для мини-футбола, 

мячи футбольные, набор для тенниса, набор 

для игры в шахматы, набор для игры в 

шашки 

9. 

 

 

Основы  

безопасности  

жизнедеятельности  

Кабинет без-

опасности жиз-

недеятельности и 

охраны труда 

 

рабочее место преподавателя - 1 шт. 

стол ученический – 15 шт., стул учениче-

ский – 30 шт., доска аудиторная, шкаф – 2 

шт., тумба – 1шт., рециркулятор настенный 

– 1 шт., компьютер IMANGO 

Телевизор, принтер 

Стенды: - начальная военная подготовка, -

гражданская оборона, -военно-

патриотическое воспитание  

Плакаты – 10 шт., Комплект карточек-

заданий 

Электронные средства обучения 

-электронные презентации по темам - 26 шт 

-учебные фильмы- 12 шт. 

-электронный учебник 

Медицинский кабинет: 

-Мультимедийная обучающая программа 

-Оказание первой помощи (плакаты) – 18 ш 

-Медицинская аптечка водителя 

-Механический тренажер диагностика – ре-

анимационный 

-Иммобилизатор шейный регулируемый, 

взрослый 

Маска для искусственной вентиляции 

Шина эластичная, универсальная 

Жгут резиновый 

Тренажер-манекен взрослого парня 

Тренажер-манекен электронный 
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10. 

 

Информатика 

 
Кабинет инфор-

матики и муль-

тимедиа 

 

рабочее место преподавателя - 1 шт. 

стол ученический – 15 шт., стул учениче-

ский – 30 шт., доска аудиторная, шкаф – 2 

шт., тумба – 1шт., рециркулятор настенный 

– 1 шт., телевизор LG – 1, Сканер -1, Ком-

пьютер IMANGO -13, Мультимедийный 

проектор – 1, интерактивная доска – 1, 

принтер, моноблок LG - 1 

Интерактивный курс: Adobe Acrob, Guank 

Xpress 6.5 

Auto Phjtjshjp - 5 

Презентации мультимедиа -154, Видеоуроки 

(3CD- диска) -82, мультимедиа тесты (2CD- 

диска) - 63 

Интерактивное обучение (программа)  

11. Физика 

 
Кабинет физики 

 

рабочее место преподавателя - 1 шт. 

стол ученический – 15 шт., стул учениче-

ский – 30 шт., доска аудиторная, шкаф – 2 

шт., тумба – 1шт., рециркулятор настенный 

– 1 шт., компьютер, принтер 

Интерактивный комп.+ проектор 

Приборы и материалы: - 30 шт. 

объемная модель кристаллической решетки 

графита, прибор для демонстрации бро-

уновского движения, модель магнитного 

строения материалов, магнитные стрелки, 

трубка Ньютона и т.д. 

Магазин сопротивления лабораторный 

- секундомер электронный 

Лабораторные комплекты: 

- по квантовым явлениям – 13 шт. 

- по механике – 13 шт. 

- по молекулярной физике – 13 шт. 

- по оптике – 13 шт. 

- по электродинамике – 13 шт. 

- по электростатике 

Стенды: - 20 шт.: «Формулы», «Периоди-

ческая система химических элементов Д.И. 

Менделеева» 

«Готовимся к аттестации», «Агрегатные со-

стояния вещества», «Диффузия», «Законы 

Ньютона», «Инерция, взаимодействия тел», 

«Скорость, единицы скорости»., «Формулы 

для решения задач», «Правила безопасности 

в кабинете физики». 

Плакаты: 15 шт. «Физики шутят», «Виды 

деформации», «Электроизмерительные при-

боры», «Электризация тел», «Диоды», «Ра-

диоволны», «Радиоактивность»  

12. Химия Кабинет химии и рабочее место преподавателя - 1 шт. 
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13. 

 

14. 

 

 

 

Биология 

 

Экология 

биологии, эколо-

гии 

 

стол ученический – 15 шт., стул учениче-

ский – 30 шт. 

доска аудиторная, шкаф – 2 шт., тумба – 

1шт., рециркулятор настенный – 1 шт., ком-

пьютер IMANGO 

мультимедийный проектор, экран подвес-

ной 

Оборудование: 

-Микроскоп – 14 шт. 

-Таблицы по общей биологии 

-Гербарий 

-Наглядные пособия по темам: 

Происхождение человека, Гомологичные и 

аналогичные органы,  Рудименты живот-

ных, Биосинтез белка, Клетка животных и 

растительная, Деление клетки и т.д; табли-

цы по неорганической и органической хи-

мии 

Стенды: 

1. Таблица Менделеева. 2. Электрохимиче-

ский ряд напряжения металлов. 3. Раство-

римость кислот, солей и оснований в воде. 

4. Классификация неорганических соедине-

ний. 5. Органическая химия. 6. Химики. 

Коллекции: 

-Нефть, алюминий, вулканические породы, 

уголь, каучук, металлы, пластмассы, стекло, 

шкала твердости, топливо 

15. Обществознание 

(включая экономику и 

право) 

Кабинет обще-

ствознания 

 

рабочее место преподавателя - 1 шт. 

стол ученический – 15 шт., стул учениче-

ский – 30 шт. 

доска аудиторная, шкаф – 2 шт., тумба – 

1шт., рециркулятор настенный – 1 шт., ком-

пьютер, интерактивная доска, мультиме-

дийный проектор, подставка VEGA FV1100 

Комплект контрольных измерителей по 

дисциплине «Обществознание», Электрон-

ные средства обучения, презентации по 

дисциплине 

Карты: 1. Политическая карта мира 2. Ро-

стовская область 3. Революция 1905-1907 гг. 

в России 4. Первая мировая война 5. Вели-

кая Октябрьская социалистическая револю-

ции 6. Гражданская война 

7. Великая Отечественная война 8. Военная 

экономика СССР в 1941-45 гг. 

Стенды: 

1.Символы Всевеликого Войска Донского 

2.История Донского казачества, ч.1,2   3. 

Эпоха дворцовых переворотов. 4. Киевская 
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Русь. 5. Российская империя. 6. Советская 

Россия. 7. Время, люди, события. 8. Госу-

дарственное устройство РФ. 9. Политиче-

ская система общества. 

16. Основы православной 

культуры 
Кабинет основ 

православной 

культуры 

 

рабочее место преподавателя - 1 шт. 

стол ученический – 15 шт., стул учениче-

ский – 30 шт., доска аудиторная 

шкаф – 2 шт., тумба – 1шт., рециркулятор 

настенный – 1 шт., компьютер «IMANGO» 

Принтер НР Lazer Jet 1018, проектор EPSON 

экран подвесной, Аналой, Икона «Господь 

Вседержитель», Икона Пресвятой, Богоро-

дицы «Донская», Икона Пресвятой Богоро-

дицы «Умиление», Иконы двунадесятых 

праздников, Лампада подвесная 

Комплект учебно-наглядных пособий по 

учебной дисциплине «Основы православной 

культуры» 

Комплект контрольно-измерительных мате-

риалов по учебной дисциплине «Основы 

православной культуры» 

Электронные средства обучения, презента-

ции по дисциплине, учебные видеофильмы 

Общепрофессиональный цикл 

1. 

 

 

 

ОП.01 Основы микро-

биологии, физиологии 

питания, санитарии и 

гигиены 

 

Кабинет микро-

биологии, фи-

зиологии пита-

ния, санитарии и 

гигиены 

 

рабочее место преподавателя - 1 шт. 

стол ученический – 15 шт., стул учениче-

ский – 30 шт., доска аудиторная, тумба – 

1шт., рециркулятор настенный – 1 шт., ком-

пьютер-1, мультимедийный проектор – 

1шт., наглядные пособия (учебники, кар-

точки, раздаточный материал, комплекты 

практических работ,  натуральные образцы 

продуктов, муляжи, плакаты,  мультиме-

дийные пособия), шкафы для хранения му-

ляжей (инвентаря), раздаточного дидакти-

ческого материала-2 шт. 

2. УД.17 Социальная пси-

хология 

ОП.04 Экономические 

и правовые основы 

профессиональной дея-

тельности  

ОП.05 Основы кальку-

ляции и учета 

Кабинет соци-

ально-

экономических 

дисциплин 

 

рабочее место преподавателя - 1 шт. 

стол ученический – 15 шт., стул учениче-

ский – 30 шт. 

доска аудиторная, тумба – 1шт., рециркуля-

тор настенный – 1 шт., компьютер – 1шт. 

блок питания; источник бесперебойного пи-

тания; наглядные пособия (учебники, кар-

точки, раздаточный материал, комплекты 

практических работ,  плакаты,  мультиме-

дийные пособия), шкафы раздаточного ди-

дактического материала – 2 шт. 

3. 

 

 

ОП.02  Основы товаро-

ведения продоволь-

ственных товаров  

Кабинет товаро-

ведения продо-

вольственных 

рабочее место преподавателя - 1 шт. 

стол ученический – 15 шт., стул учениче-

ский – 30 шт. 
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  товаров 

 

доска аудиторная, тумба – 1шт., рециркуля-

тор настенный – 1 шт., компьютер-1, муль-

тимедийный проектор – 1шт., наглядные 

пособия (учебники, карточки, раздаточный 

материал, комплекты практических работ,  

натуральные образцы продуктов, муляжи, 

плакаты,  мультимедийные пособия). 

шкафы для хранения муляжей (инвентаря), 

раздаточного дидактического материала – 2 

шт. 

4. ОП.03 Техническое 

оснащение и организа-

ция рабочего места 

МДК.01.01 Органи-

зация приготовления, 

подготовки к реализа-

ции и хранения  кули-

нарных полуфабрика-

тов 

МДК.01.02 Процессы 

приготовления, подго-

товки к реализации ку-

линарных полуфабри-

катов 

МДК.02.01 Органи-

зация приготовления, 

подготовки к реализа-

ции и презентации го-

рячих блюд, кулинар-

ных изделий, закусок 

МДК.02.02 Процессы 

приготовления, подго-

товки к реализации и 

презентации горячих 

блюд, кулинарных из-

делий, закусок 

 

МДК.03.01 Органи-

зация приготовления, 

подготовки к реализа-

ции и презентации хо-

лодных блюд, кулинар-

ных изделий, закусок 

МДК.03.02 Процессы 

приготовления, подго-

товки к реализации и 

презентации холодных 

блюд, кулинарных из-

делий, закусок 

 

Кабинет техни-

ческого оснаще-

ния и организа-

ции рабочего ме-

ста. 

 

рабочее место преподавателя - 1 шт. 

стол ученический – 15 шт., стул учениче-

ский – 30 шт. 

доска аудиторная, Интерактивная доска, 

шкаф – 2 шт. 

тумба – 1шт., рециркулятор настенный – 1 

шт., компьютер 

Основное и вспомогательное технологи-

ческое оборудование: весы настольные 

электронные; пароконвектомат – 2шт.; жа-

рочный шкаф; микроволновая печь – 5 шт. 

расстоечный шкаф; плита электрическая-2;  

фритюрница-1;  (жарочная поверхность); 

шкаф холодильный;   шкаф морозильный; 

льдогенератор;  тестораскаточная машина; 

планетарный миксер-9; блендер-9, мясоруб-

ка-9; овощерезка или процессор кухонный; 

слайсер;  миксер для коктейлей-2; соковы-

жималки (для цитрусовых, универсальная)-

2; машина для вакуумной упаковки;   кофе-

машина с капучинатором; кофемолка; ово-

скоп;; стол производственный с моечной 

ванной; стеллаж передвижной; моечная 

ванна двухсекционная. 
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МДК.04.01 Органи-

зация приготовления, 

подготовки к реализа-

ции горячих и холод-

ных сладких блюд, де-

сертов, напитков 

МДК.04.02 Процессы 

приготовления, подго-

товки к реализации го-

рячих и холодных 

сладких блюд, десер-

тов, напитков 

5. УП.01  

Учебная практика 

УП.02  

Учебная практика 

УП.03  

Учебная практика 

УП.04  

Учебная практика 

учебная кухня 

ресторана  

 

Рабочее место преподавателя. 

Место для презентации готовой кулинарной 

продукции (обеденный стол, стулья, шкаф 

для столовой посуды). 

Технические средства обучения: компью-

тер, средства аудиовизуализации, мульти-

медийные и интерактивные обучающие ма-

териалы). 

Основное и вспомогательное технологи-

ческое оборудование: весы настольные 

электронные; пароконвектомат – 2шт.; кон-

векционная печь, жарочный шкаф; микро-

волновая печь – 3 шт. расстоечный шкаф; 

плита электрическая;   

фритюрница;  электрогриль (жарочная по-

верхность); шкаф холодильный;   шкаф мо-

розильный; шкаф шоковой заморозки; льдо-

генератор;  тестораскаточная машина; пла-

нетарный миксер; блендер, мясорубка; 

овощерезка или процессор кухонный; слай-

сер;  куттер или бликсер (для тонкого из-

мельчения продуктов) или процессор ку-

хонный; миксер для коктейлей; соковыжи-

малки (для цитрусовых, универсальная); 

машина для вакуумной упаковки;   кофема-

шина с капучинатором; кофемолка; газовая 

горелка (для карамелизации); набор ин-

струментов для карвинга; овоскоп; нитрат-

тестер; машина посудомоечная; стол произ-

водственный с моечной ванной; стеллаж пе-

редвижной; моечная ванна двухсекционная. 

6. МДК.05.01 Органи-

зация приготовления, 

подготовки к реализа-

ции хлебобулочных, 

мучных кондитерских 

изделий 

МДК.05.02 Процессы 

Кабинет техно-

логии кулинар-

ного и кондитер-

ского производ-

ства 

Учебный конди-

терский цех. 

Рабочее место преподавателя. 

Место для презентации готовых хлебобу-

лочных, мучных кондитерских изделий 

(обеденный стол, стулья, шкаф для столовой 

посуды). 

Технические средства обучения (компью-

тер, средства аудиовизуализации, мульти-
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приготовления, подго-

товки к реализации 

хлебобулочных, муч-

ных кондитерских из-

делий 

  

УП.05 Учебная практи-

ка 

 медийные и интерактивные обучающие ма-

териалы). 

Основное и вспомогательное технологи-

ческое оборудование: весы настольные 

электронные; пароконвектомат – 2шт.; кон-

векционная печь, жарочный шкаф; микро-

волновая печь – 3 шт. расстоечный шкаф; 

плита электрическая;   

фритюрница;  электрогриль (жарочная по-

верхность); шкаф холодильный;   шкаф мо-

розильный; шкаф шоковой заморозки; льдо-

генератор;  тестораскаточная машина; пла-

нетарный миксер; блендер, мясорубка; 

овощерезка или процессор кухонный; слай-

сер;  куттер или бликсер (для тонкого из-

мельчения продуктов) или процессор ку-

хонный; миксер для коктейлей; соковыжи-

малки (для цитрусовых, универсальная); 

машина для вакуумной упаковки;   кофема-

шина с капучинатором; кофемолка; газовая 

горелка (для карамелизации); набор ин-

струментов для карвинга; овоскоп; нитрат-

тестер; машина посудомоечная; стол произ-

водственный с моечной ванной; стеллаж пе-

редвижной; моечная ванна двухсекционная, 

термометр инфракрасный, термометр со 

щупом 

 

 Требования к оснащению баз практик 

Реализация образовательной программы предполагает обязательное практическое 

обучение в форме учебной и производственной практики. 

Учебная практика реализуется в мастерских техникума и имеет в наличии оборудо-

вание, инструменты, расходные материалы, обеспечивающие выполнение всех видов работ, 

определенных содержанием программ профессиональных модулей, в том числе оборудова-

ние и инструменты, используемые при проведении демонстрационного экзамена и указан-

ные в инфраструктурных листах конкурсной документации по компетенции «Поварское и 

кондитерское дело» (или их аналогов).  

Производственная практика реализуется в организациях общественного питания, 

обеспечивающих деятельность обучающихся в профессиональной области. 

Оборудование предприятий и технологическое оснащение рабочих мест производ-

ственной практики должно соответствовать содержанию профессиональной деятельности и 

дать возможность обучающемуся овладеть профессиональными компетенциями по всем 

видам деятельности, предусмотренных программой, с использованием современных техно-

логий, материалов и оборудования. 

 

4. Характеристика среды техникума, обеспечивающая развитие общекультурных и 

социально-личностных компетенций выпускников. 

 

         В техникуме сформирована благоприятная социокультурная среда, обеспечивающая 

возможность формирования общекультурных компетенций выпускника, всестороннего 
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развития личности, а также непосредственно способствующая освоению ОПОП соответ-

ствующего направления подготовки. Основные аспекты социокультурной среды техникума 

отражены в концепции воспитательной работы, необходимость разработки которой обу-

словлена потребностями инновации содержания воспитания, социализации молодежи, а 

также требованиями модернизации системы образования. 

        Основная цель воспитательной деятельности техникума – формирование личности Ма-

стера, профессионала своего дела, через создание целостной системы содержания, форм и 

методов воспитания. Система воспитательной деятельности направлена на формирование 

профессионально-личностных качеств и способностей студентов, на создание условий для 

их развития, самореализации и самосовершенствования с установкой на будущую профес-

сиональную деятельность. Система воспитания, над постоянным совершенствованием ко-

торой работает педагогический коллектив техникума, имеет в основе следующие принци-

пы:  

 единство процессов воспитания, обучения и развития личности студента; 

 гуманистический подход к построению отношений в воспитательном процессе (как 

среди студентов, так и между студентами и преподавателями);  

 личностный подход в воспитании;  

 создание эффективной среды воспитания;  

 творческое развитие студентов.  

        Вопросы воспитательной работы ежегодно рассматриваются на педагогическом совете. На 

основе годового плана руководители групп (воспитатели) ежегодно составляют планы ра-

боты со студентами закрепленных учебных групп. Воспитатели студенческих групп ис-

пользуют в своей деятельности разнообразные формы: тематические вечера, конференции, 

экскурсии, круглые столы, тренинги, концерты художественной самодеятельности, сов-

местные мастер-классы, походы в кино. Один раз в неделю воспитатель работает с группой 

на информационном или тематическом классном часу, собрании актива группы или груп-

повом собрании, на котором традиционно обсуждаются итоговые оценки за прошедший 

месяц. Непосредственно ответственность за организацию и проведение воспитательной ра-

боты в техникуме несут:  

 Заместитель директора по воспитательной работе, который осуществляет общее руко-

водство и координацию воспитательной деятельности в техникуме, обеспечивает це-

лостный подход к формированию личности будущих специалистов, содействует разви-

тию органов студенческого самоуправления техникума, повышению общественной ак-

тивности студентов, вовлечению их в социально значимую деятельность.  

 Председатели методических комиссий, обеспечивающие единство учебного и воспита-

тельного процесса через различные аудиторные и внеаудиторные формы работы препо-

давателей и воспитателей учебных групп; 

 Воспитатели учебных групп;  

 Педагог-психолог. 

           Особое внимание руководства техникума, преподавательского состава и учебно-

вспомогательного персонала сосредоточено на проблемах подготовки профессионально и 

культурно ориентированной личности, обладающей мировоззренческим потенциалом, спо-

собностями к интеллектуальному и социальному творчеству, владеющей устойчивыми 

умениями и навыками выполнения профессиональных обязанностей. Для этого в техникуме 

созданы условия для таких направлений воспитания, как гражданско-патриотическое, про-

фессионально-трудовое, правовое, эстетическое, физическое и экологическое. В техникуме 

активно работает студенческое самоуправление, решающее самостоятельно многие вопро-

сы обучения, быта студентов. Студенты активно участвуют в проектной деятельности. В 

техникуме созданы условия для творческого развития студентов, сформирована благопри-

ятная культурная среда.  
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       Активно проводится работа по пропаганде здорового образа жизни. Традиционными стали 

акции студентов и преподавателей о вреде курения, против наркомании. Активно развива-

ется спортивная жизнь. Традиционные ежегодные спортивные мероприятия: «День здоро-

вья», соревнования по волейболу, настольному теннису и другим видам спорта. В технику-

ме создана комплексная система формирования у студентов активной жизненной позиции, 

гражданского самосознания, толерантности, социальной активности, самоорганизации и 

самоуправления, созданы условия для развития социально-воспитательного компонента 

учебного процесса, включая развитие студенческого самоуправления, участие студентов в 

работе общественных организаций, спортивных и творческих объединений. Формирование 

и развитие общекультурных и социально-личностных компетенций выпускников осу-

ществляется на основе органического взаимодействия учебного и воспитательного процес-

сов, а также в ходе реализации образовательных программ, и программ целенаправленного 

воспитания во внеучебное время. 

       Стратегическими целями воспитания студенческой молодежи являются: 

 создание условий для полноценного раскрытия духовных устремлений студентов, их 

творческих способностей, для формирования гражданской позиции, социально значимых 

ценностей, гражданских и профессиональных качеств, ответственности за принятие ре-

шений; 

 освоение студентами новых социальных навыков и ролей, развитие культуры социально-

го поведения с учетом открытости общества и динамики общественных отношений;  

 создание атмосферы подлинной и постоянной заботы о студентах, их социальной под-

держке.  

       В техникуме создана инфраструктура работы со студенческой молодежью. У студентов 

есть возможность заниматься художественным творчеством, заниматься общественной ра-

ботой, иметь открытый доступ в Интернет, пользоваться библиотекой, спортивным залом, 

осуществлять музейно-поисковую деятельность. Для организации досуговой деятельности 

техникум располагает материально-технической базой: актовый зал для проведения куль-

турно-массовых мероприятий. Имеется необходимое оборудование и технические средства, 

способствующее эффективному проведению культурно-массовых мероприятий. 

     В соответствии с требованиями ФГОС целью физического воспитания студентов является 

содействие всестороннему физическому развитию личности посредством обеспечения его 

необходимым уровнем общего физического образования и общей физической подготов-

ленности. На основании Положения о проведении мероприятий по подготовке студентов 

ГБПОУ РО «МККПТ» к выполнению и сдаче испытаний (тестов) Всероссийского физкуль-

турно-спортивного комплекса «ГТО» обучающиеся допускаются к сдаче нормативов. 

     Проведение испытаний (тестов) физкультурно-спортивного комплекса (ГТО) ос-

новывается на следующих принципах:  

1. Добровольность и доступность.  

2. Оздоровительная и личностно ориентированная направленность.  

3. Обязательность медицинского контроля.  

4. Учет муниципальных особенностей и национальных традиций. 

              Физическое воспитание направлено на формирование мотивации и потребности в 

систематических занятиях физической культурой и спортом, в овладении основными видами 

физкультурно-спортивной деятельности, в разносторонней физической подготовленности 

занимающихся. 

 

5. Организация государственной итоговой аттестации выпускников. 

       К государственной итоговой аттестации (далее  ГИА) допускаются обучающиеся, не 

имеющие академической задолженности и в полном объеме выполнившие учебный план 

(индивидуальный учебный план).   
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         Государственная итоговая аттестация включает подготовку и защиту выпускной ква-

лификационной работы в виде демонстрационного экзамена.  

                     

Общие требования к организации и проведению ГИА. 

1. Для проведения ГИА создается Государственная экзаменационная комиссия, которая  

формируется из педагогических работников ГБПОУ РО «МККПТ» и лиц, приглашенных из  

сторонних организаций: педагогических работников, имеющих ученую степень и (или) 

ученое звание, высшую или первую квалификационную категорию, представителей рабо-

тодателей или их объединений по профилю подготовки выпускников.  

Состав государственной экзаменационной комиссии утверждается приказом директора  

ГБПОУ РО «МККПТ».  

2. Государственную экзаменационную комиссию возглавляет председатель, который  

организует и контролирует деятельность государственной экзаменационной комиссии,  

обеспечивает единство требований, предъявляемых к выпускникам.  

Председатель государственной экзаменационной комиссии утверждается не позднее 20  

декабря текущего года на следующий календарный год (с 1 января по 31 декабря)  

министерством общего и профессионального образования Ростовской области.  

      Председателем государственной экзаменационной комиссии образовательной  

организации утверждается лицо, не работающее в образовательной организации, из числа:  

руководителей или заместителей руководителей организаций, осуществляющих  

образовательную деятельность по профилю подготовки выпускников, имеющих высшую  

квалификационную категорию; представителей работодателей или их объединений по про-

филю подготовки выпускников.  

3. Директор ГБПОУ РО «МККПТ» является заместителем председателя государственной  

экзаменационной комиссии. В случае создания в образовательной организации нескольких  

государственных аттестационных комиссий назначается несколько заместителей председа-

теля государственной экзаменационной комиссии из числа заместителей директора ГБПОУ 

РО «МККПТ». 

4. Государственная экзаменационная комиссия действует в течение одного календарного  

года.  

5. Программа государственной итоговой аттестации, включая методику оценивания  

результатов, критерии оценки, требования к выпускным квалификационным работам  

определяются и утверждаются образовательной организацией после обсуждения на  

педагогическом совете с участием председателей государственных экзаменационных ко-

миссий.  

        Программа ГИА доводится по сведения обучающихся не позднее, чем за шесть меся-

цев до начала проведения процедуры.  

6. Защита выпускных квалификационных работ проводится на открытых заседаниях  

государственной экзаменационной комиссии с участием не менее двух третей ее состава.  

7. Лицам, не проходившим государственную итоговую аттестацию по уважительной  

причине, предоставляется возможность пройти государственную итоговую аттестацию без  

отчисления из образовательной организации.  

Дополнительные заседания государственных экзаменационных комиссий организуются в  

установленные образовательной организацией сроки, но не позднее четырех месяцев после  

подачи заявления лицом, не проходившим государственную итоговую аттестацию по  

уважительной причине.  

8. Студенты, не прошедшие государственную итоговую аттестацию или получившие по  

государственной итоговой аттестации неудовлетворительные результаты, проходят  

государственную итоговую аттестацию не ранее чем через шесть месяцев после прохожде-

ния государственной итоговой аттестации впервые. Повторное прохождение государствен-
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ной итоговой аттестации для одного лица назначается образовательной организацией не 

более двух раз.  

9. Решения государственной экзаменационной комиссии принимаются на закрытых  

заседаниях простым большинством голосов членов комиссии, участвующих в заседании, 

при обязательном присутствии председателя комиссии или его заместителя. При равном 

числе голосов, голос председательствующего на заседании государственной экзаменацион-

ной комиссии является решающим.  

10. Решение государственной экзаменационной комиссии оформляется протоколом,  

который подписывается председателем государственной экзаменационной комиссии (в 

случае отсутствия председателя - его заместителем) и секретарем государственной экзаме-

национной комиссии и хранится в архиве образовательной организации. 

 

РЕЗУЛЬТАТЫ ДЕМОНСТРАЦИОННОГО ЭКЗАМЕНА 

        Формирование итогового документа о результатах выполнения экзаменационных за-

даний по каждому участнику выполняется секретарем ГЭК. В целях обеспечения информа-

ционной открытости и публичности при проведении демонстрационного экзамена реко-

мендуется организовать свободный доступ зрителей для наблюдения за ходом проведения 

экзамена с учетом соблюдения всех норм техники безопасности, а также правил проведения 

демонстрационного экзамена. А также использовать ресурсы, позволяющие организовать 

видеотрансляции в режиме онлайн на площадках демонстрационного эк- 

замена.  

 

6. Расчеты нормативных затрат оказания государственных услуг по реализации обра-

зовательной программы 

       Расчеты нормативных затрат оказания государственных услуг по реализации образова-

тельной программы осуществляется в соответствии с Методикой определения нормативных 

затрат на оказание государственных услуг по реализации образовательных программ сред-

него профессионального образования по профессиям (специальностям) и укрупненным 

группам профессий (специальностей), утвержденной Минобрнауки России 27 ноября 2015г. 

N АП-114/18вн. Нормативные затраты на оказание государственных услуг в сфере образо-

вания по реализации образовательной программы включают в себя затраты на оплату труда 

преподавателей и мастеров производственного обучения с учетом обеспечения уровня 

средней заработной платы педагогических работников за выполняемую ими учебную (пре-

подавательскую) работу и другую работу в соответствии с Указом Президента Российской 

Федерации от 7 мая 2012 г. N 597 «О мероприятиях по реализации государственной соци-

альной политики». 


