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ПРИЛОЖЕНИЯ 



1. ОБЩИЕПОЛОЖЕНИЯ 

Программа подготовки квалифицированных рабочих, служащих – комплекс 

нормативно-методической документации, регламентирующий содержание, организациюи 

оценку качества подготовки обучающихся и выпускников по профессии 43.01.09Повар, 

кондитер. 

Нормативно-правовую основу разработки образовательной программы по 

профессии 43.01.09Повар, кондитер составляют: 

 Федеральный закон Российской Федерации «Об образовании Российской 

Федерации» от 29.12.2012 г. № 273–ФЗ ( ред. от 23. 07.2013); 

  Федеральный  государственный образовательный стандарт среднего 

профессионального образования по профессии Приказ Минобрнауки России от 9 декабря 

2016 года № 1569 «Об утверждении федерального государственного 

образовательногостандартасреднегопрофессиональногообразованияпопрофессии 

43.01.09 Повар, кондитер» (зарегистрирован Министерством юстиции Российской 

Федерации 22 декабря 2016 года, регистрационный № 44898); 

 Приказ Министерства образования и науки Российской Федерации от 14 

июня 2013г. № 464 «Об утверждении порядка организации и осуществления 

образовательной деятельности по образовательным программам среднего 

профессионального образования»; 

 Положение о практической подготовке обучающихся (с изменениями на 18 

ноября 2020 года), утвержденное приказом Министерства науки и высшего образования 

Российской Федерации и Министерства просвещения Российской Федерации от 5 августа 

2020 года N 885/390. 

 Порядок проведения государственной итоговой аттестации по 

образовательным программам среднего профессионального образования (приказ 

Министерства образования и науки РФ от 16 августа 2013 г. № 968 с изменениями от 31 

января 2014 г., 17 ноября 2017 г., 10 ноября 2020 г.); 

 Приказ Министерства образования и науки РФ от 29 октября 2013 года № 

1199 «Об утверждении перечней профессий и специальностей среднего 

профессионального образования (с изменениями от 14 мая 2014г.,18 ноября 2015г., 25 
ноября 2016г., 3 декабря 2019г., 20 января 2021г.); 

 Приказ Министерства труда и социальной защиты Российской Федерации от 

08.09.2015 г. № 610н «Об утверждении профессионального стандарта 33.011 Повар» 

(зарегистрирован 610н «Об утверждении профессионального стандарта 33.011 Повар» 

(зарегистрирован Министерством юстиции Российской Федерации 29 сентября 2015 г., 

регистрационный № 39023); 

 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 колледжа. 



 Нормативный срок освоения программы 

Сроки освоения СПО по профессии 43.01.09 Повар, кондитер в очной форме обучения 

и присваиваемая квалификация приводится в таблице 1 

Таблица 1 

На базе Наименование 
Квалификаций по образованию 

Сроки 

Основного общего 
образования 

Повар, кондитер 2 года 10 месяцев 

Образовательная организация реализует федеральный государственный 

образовательный стандарт среднего общего образования в пределах ППКРС, с учетом 

получаемой профессии естественнонаучного профиля. 

 

 Трудоемкость ОПОП 

Таблица 2 

Элементы ОПОП Количество часов Число недель 

Срок обучения  199 

Каникулы  33 

Объем программы (ИТОГО) 4428 часов 123 

Учебная практика 612 22 

Производственная практика 720 20 

ГИА 36 1 



2. ХАРАКТЕРИСТИКА ПРОФЕССИОНАЛЬНОЙ ДЕЯТЕЛЬНОСТИ 
ВЫПУСКНИКОВ И ТРЕБОВАНИЯ К РЕЗУЛЬТАТАМ ПРОГРАММЫ 

ПОДГОТОВКИ КВАЛИФИЦИРОВАННЫХ РАБОЧИХ, СЛУЖАЩИХ 

 

 Область профессиональной деятельности выпускников: 

33 Сервис, оказание услуг населению (торговля, техническое обслуживание, ремонт, 

предоставление персональных услуг, услуги гостеприимства, общественное питание и 

пр.). 

2.2.Соответствие профессиональных модулей присваиваемым квалификациям 

Таблица 3 

Наименование основных видов 

деятельности 

Наименование 

профессиональных 

модулей 

Сочетание 

квалификаций 

Повар, кондитер 

Приготовление и подготовка к 

реализации полуфабрикатов для 

блюд, кулинарных изделий 

разнообразного ассортимента 

Приготовление и 

подготовка к реализации 

полуфабрикатов для 

блюд, кулинарных 

изделий разнообразного 

ассортимента 

осваивается 

Приготовление, оформление и 

подготовка к реализации горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок 

разнообразного ассортимента 

Приготовление, 

оформление и 

подготовка к реализации 

горячих блюд, 

кулинарных изделий, 

закусок разнообразного 
ассортимента 

осваивается 

Приготовление, оформление и 

подготовка к реализации холодных 

блюд, кулинарных изделий, закусок 

разнообразного ассортимента 

Приготовление, 

оформление и 

подготовка к реализации 

холодных блюд, 

кулинарных изделий, 

закусок разнообразного 

ассортимента 

осваивается 

Приготовление, оформление и 

подготовка к реализации холодных 

и горячих сладких блюд, десертов, 

напитков разнообразного 

ассортимента 

Приготовление, 

оформление и 

подготовка к 

реализации холодных и 

горячих сладких блюд, 

десертов, напитков 

разнообразного 

ассортимента 

осваивается 

Приготовление, оформление и 

подготовка к реализации 

хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий 

разнообразного ассортимента 

Приготовление, 

оформление и 

подготовка к реализации 

хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий 

разнообразного 

ассортимента 

осваивается 



 Требования к результатам освоения программы подготовки 

квалифицированных рабочих, служащих 

В результате освоения программы подготовки квалифицированных рабочих, служащих 

обучающиеся должны овладеть следующими основными видами (профессиональной) 

деятельности (ВД), общими (ОК) и профессиональными (ПК) компетенциями: 

Выпускник, освоивший ППКРС, должен обладать общими компетенциями, 
включающими в себя способность: 

Таблица 4 

ОК. 01 Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, 

применительно к различным контекстам 

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

выполнения задач профессиональной деятельности ОК 

ОК.03 Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное 

развитие 

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

руководством, клиентами 

ОК.05 Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке 

с учетом особенностей социального и культурного контекста 

ОК.06 Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное 

поведение на основе общечеловеческих ценностей 

ОК.07 Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, 

эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях 

ОК.08 Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления 

здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержание 
необходимого уровня физической подготовленности 

ОК.09 Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности 

ОК.10 Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 

иностранном языке 

ОК.11 Планировать предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере 

 

Выпускник, освоивший ППКРС, должен обладать общими компетенциями, 
включающими в себя способность: 

Таблица 5 

ВД. 1 Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для блюд, 

кулинарных изделий разнообразного ассортимента 

ПК 1.1 Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для 

обработки сырья, приготовления полуфабрикатов в соответствии с 

инструкциями и регламентами  

ПК 1.2 Осуществлять обработку, подготовку овощей, грибов, рыбы, нерыбного 
водного сырья, птицы, дичи 

ПК 1.3 Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов 

разнообразного ассортимента для блюд, кулинарных изделий из рыбы и 

нерыбного водного сырья 

ПК 1.4 Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов 

разнообразного ассортимента для блюд, кулинарных изделий из мяса, 
домашней птицы, дичи 

ВД. 2 Приготовление, оформление и подготовка к реализации горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента 

ПК 2.1 Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы 
для приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 

разнообразного ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами 



ПК 2.2 Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение бульонов, 
Отваров разнообразного ассортимента 

ПК 2.3 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 
Реализации супов разнообразного ассортимента 

ПК 2.4 Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение горячих соусов 
разнообразного ассортимента  

ПК 2.5 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих блюд и гарниров из овощей, грибов, круп, бобовых, 
макаронных изделий разнообразного ассортимента 

ПК 2.6 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из яиц, творога, сыра, 

муки разнообразного ассортимента 

ПК 2.7 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализациигорячихблюд,кулинарныхизделий,закусокизрыбы,нерыбного 
водногосырьяразнообразногоассортимента 

ПК 2.8 Осуществлятьприготовление,творческоеоформлениеиподготовку к 

реализациигорячихблюд,кулинарныхизделий,закусокизмяса,домашней 

птицы,дичиикроликаразнообразногоассортимента 

ВД3 Приготовление,оформлениеиподготовкакреализациихолодныхблюд, 

кулинарныхизделий, закусокразнообразногоассортимента 

ПК 3.1 Подготавливатьрабочееместо,оборудование,сырье,исходныематериалы 
дляприготовленияхолодныхблюд,кулинарныхизделий,закусокв соответствии 

синструкциями и регламентами 

ПК 3.2 Осуществлятьприготовление,непродолжительноехранениехолодныхсоусов, 
заправокразнообразногоассортимента 

ПК 3.3 Осуществлятьприготовление,творческоеоформлениеиподготовку к 
реализациисалатовразнообразногоассортимента 

ПК 3.4 Осуществлятьприготовление,творческоеоформлениеиподготовкук 

реализациибутербродов,канапе,холодныхзакусокразнообразного 
ассортиментаПК 

ПК 3.5 Осуществлятьприготовление,творческоеоформлениеиподготовкук 

реализациихолодныхблюдизрыбы,нерыбноговодногосырья 

разнообразногоассортимента 

ПК 3.6 Осуществлятьприготовление,творческоеоформлениеиподготовку к 

реализациихолодныхблюдизмяса,домашнейптицы,дичиразнообразного 

ассортимент 

ВД4 Приготовление, 

оформлениеиподготовкакреализациихолодныхигорячихсладкихблюд,десе

ртов,напитковразнообразногоассортимента 

ПК 4.1 Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы 

дляприготовленияхолодныхигорячихсладкихблюд,десертов,напитков 
разнообразногоассортиментавсоответствиисинструкциямиирегламентами 

ПК 4.2 Осуществлятьприготовление,творческоеоформлениеиподготовку к 
реализациихолодныхсладкихблюд,десертовразнообразногоассортимента 

ПК 4.3 Осуществлятьприготовление,творческоеоформлениеиподготовкук 
реализациигорячихсладкихблюд,десертовразнообразногоассортимента 

ПК 4.4 Осуществлятьприготовление,творческоеоформлениеиподготовку к 
реализациихолодныхнапитковразнообразногоассортимента 

ПК 4.5 Осуществлятьприготовление,творческоеоформлениеиподготовку к 
реализациигорячихнапитковразнообразногоассортимента 

ВД5 Приготовление,оформлениеиподготовкакреализациихлебобулочных, 

мучныхкондитерскихизделийразнообразногоассортимента 



ПК 5.1 Подготавливатьрабочееместокондитера,оборудование,инвентарь, 

кондитерскоесырье,исходныематериалыкработевсоответствиис 

инструкциями и регламентами 

ПК 5.2 Осуществлятьприготовлениеиподготовкукиспользованиюотделочных 
полуфабрикатовдляхлебобулочных,мучныхкондитерскихизделийПК 

ПК 5.3 Осуществлятьизготовление,творческоеоформление,подготовку к 
реализациихлебобулочныхизделийихлебаразнообразногоассортимента 

ПК 5.4 Осуществлятьизготовление,творческоеоформление,подготовку к 
реализациимучныхкондитерскихизделийразнообразногоассортимента 

ПК 5.5 Осуществлятьизготовление,творческоеоформление,подготовку к 
реализациипирожныхитортовразнообразногоассортимента 



3 ДОКУМЕНТЫ, РЕГЛАМЕНТИРУЮЩИЕ СОДЕРЖАНИЕ И 

ОРГАНИЗАЦИЮ ОБРАЗОВАТЕЛЬНОГО ПРОЦЕССА 

 
Содержание и организация образовательной деятельности при реализации данной 

ППКРС регламентируется: календарным учебным графиком; учебным планом с учетом 

профиля подготовки; рабочими программами дисциплин и профессиональных модулей; 

программами учебных и производственных практик; методическими материалами, 

обеспечивающих реализацию соответствующих образовательных технологий. 

 Календарный учебный график 

В календарном учебном графике указывается последовательность реализации 

ОПОП по профессии 43.01.09 Повар, кондитер включая теоретическое обучение, 

практики, промежуточные и итоговую аттестации, каникулы. 

Календарный учебный график ОПОП профессии 43.01.09 Повар, кондитер 

приведен в Приложении 1. 

 Рабочий учебный план 

Учебный план определяет следующие характеристики ОПОП по профессии: 

 объемные параметры учебной нагрузки в целом, по годам обучения и по 

семестрам; 

 перечень учебных дисциплин, профессиональных модулей и их составных 

элементов (междисциплинарных курсов, учебной и производственной практик); 

 последовательностьизученияучебныхдисциплинипрофессиональныхмодулей; 

 распределение по годам обучения и семестрам различных форм промежуточной 

аттестации по учебным дисциплинам, профессиональным модулям (и их составляющим 

междисциплинарным курсам, учебной и производственной практике); 

 объемы учебной нагрузки по видам учебных занятий, по учебным дисциплинам, 

профессиональным модулям и их составляющим; 

 формы государственной итоговой аттестации, объемы времени, отведенные на 

подготовку и защиту выпускной квалификационной работы в рамках ГИА; 

 объем каникул по годам обучения. 

Продолжительность учебной недели – 6 дней. Продолжительность академического 

часа составляет 45 минут. 

В общепрофессиональном и профессиональном циклах выделяется объем работы 

обучающихся во взаимодействии с преподавателем по видам учебных занятий (урок, 

практическое занятие, лабораторное занятие, консультация, лекция, семинар), практики (в 

профессиональном цикле) и самостоятельной работы обучающихся. 

На проведение учебных занятий и практик при освоении учебных циклов 

образовательной программы по очной форме (из расчета 36 часов в неделю) должно быть 

выделено не менее 80 процентов от объема учебных циклов для программ подготовки 

квалифицированных рабочих, предусмотренных соответствующим ФГОС СПО. 

Общеобразовательный цикл образовательной программы СПО формируется в 

соответствии с разъяснениями по организации получения среднего общего образования в 

пределах освоения образовательных программ среднего профессионального образования, 

на базе основного общего образования с учетом требований федеральных 

государственных образовательных стандартов и получаемой профессии или 

специальности среднего профессионального образования. Профиль получаемого 

профессионального образования при реализации программы среднего общего 

образования–естественнонаучный. 

Вариативная часть образовательной программы (не менее 20 процентов) дает 

возможность расширения основного(ых) вида(ов) деятельности, к которым должен быть 

готов выпускник, освоивший образовательную программу, согласно сочетанию 



получаемых квалификаций, указанных в пункте 1.12 настоящего ФГОС СПО (далее - 

основные виды деятельности), а также получения дополнительных компетенций, 

необходимых для обеспечения конкурентоспособности выпускника в соответствии с 

запросами регионального рынка труда. Конкретное соотношение объемов обязательной 

части и вариативной части образовательной программы образовательная организация 

определяет самостоятельно в соответствии с требованиями настоящего пункта, а также с 

учетом примерной основной образовательной программы (далее - ПООП). 

 Промежуточная и государственная итоговая аттестация 

Текущий контроль проводится в пределах учебного времени, отведенного на 

освоение соответствующих дисциплин (междисциплинарных курсов) в письменной и 

устной формах (контрольные работы, тестирование) как традиционными, так и 

инновационными методами, включая компьютерные технологии. 

В учебном плане закреплены следующие формы проведения промежуточной 

аттестации: экзамены, зачеты, дифференцированные зачеты. Количество экзаменов в 

каждом учебном году в процессе промежуточной аттестации учащихся СПО по очной 

форме обучения не превышает 8, а количество зачетов и дифференцированных зачетов -10 

(в данное количество не входят зачеты по физкультуре). 

В учебные циклы включена промежуточная аттестация обучающихся, которая 

осуществляется в рамках освоения указанных циклов в соответствии с разработанными 

фондами оценочных средств, позволяющими оценить достижения запланированных по 

отдельным дисциплинам (модулям) и практикам результатов обучения. Формы 

промежуточной аттестации дисциплин/практик/МДК/практик приведены в учебном плане. 

Государственнаяитоговаяаттестацияпроводитсявформезащитывыпускной 

квалификационной работы в виде демонстрационного экзамена. 

 

Порядок проведения процедуры ГИА 

Варианты заданий демонстрационного экзамена для обучающихся, участвующих в 

процедурах государственной итоговой аттестации в образовательной организации, 

реализующей программы среднего профессионального образования разрабатываются, 

исходя из материалов и требований, приведенных в данном «Задании демонстрационного 

экзамена». 

Программа государственной итоговой аттестации, задания, критерии их оценивания, 

продолжительность демонстрационного экзамена утверждаются образовательной 

организацией и доводятся до сведения студентов не позднее, чем за шесть месяцев до 

начала государственной итоговой аттестации. 

В ходе оценки выпускники демонстрируют «здесь и сейчас» уровень овладения 

профессиональными и общими компетенциями программы подготовки 

квалифицированных рабочих, служащих по профессии 43.01.09 Повар, кондитер. 

Ход выполнения задания оценивается методом экспертного наблюдения. 

Оценивание осуществляется членами государственной экзаменационной комиссии. 

Для оценки результатов демонстрационного экзамена используется специально 

разработанная система критериев. По результатам выполнения задания заполняется 

оценочный лист, на основании которого принимается решение об итогах 

демонстрационного экзамена. 

При успешном окончании обучения выпускник получает диплом о среднем 

профессиональном образовании государственного образца. 



 

Обоснование вариативной части основной профессиональной образовательной программы СПО 

43.01.09 Повар, кондитер 

Таблица 6 

Наименование ПМ или УД Дополнительный 

объем 

содержания проф. 
образования 

Кол-во 

часов 

Требования к результату  

(в виде основного проф. опыта, знаний, умений) 

Формиру 

емые 

компетенц 
ии 

Обоснование выбора 

ОП. 01 Основы 

микробиологии, физиологии 

питания, санитарии и гигиены 

Дополнение УД 

обязательной 

части цикла 

52 Умения: проводить органолептическую оценку 

качества пищевого сырья и продуктов; 

рассчитывать энергетическую ценность блюд; 
составлять рационы питания 

Знания: научные термины микробиологии; 

процессы обмена веществ в организме; суточный 
расход энергии; основные процессы обмена 

веществ в организме; роль питательных и 

минеральных веществ, витаминов, микро элементов 
и воды в структуре питания; физико-химические 

изменения пищи в процессе пищеварения; нормы и 

принципы рационального сбалансированного 

питания; условия хранения, упаковки, 
транспортирования и реализации 

ОК01-11 

ПК1.1.- 
1.4,ПК 

2.1.-2.8., 

ПК3.1.- 
3.6.ПК 

4.1.-4.5. 
ПК5.1.- 
5.5. 

Углубление содержания  

обязательной части дисциплины 

в соответствии с потребностями 
работодателя, потребностями 

возможностями обучающихся 

ОП.02 Основы товароведения 

продовольственных товаров 

Дополнение УД 

обязательной 

части цикла 

69   Углубление содержания 

обязательной части дисциплины 

в соответствии с потребностями 

работодателя, потребностями и 
возможностями обучающихся 

ОП. 03Техническое оснащение 
и организация рабочего места 

Дополнение УД 
обязательной 

части цикла 

75 Умения: производить мелкий ремонт основного 
технологического оборудования кулинарного и 

кондитерского производства;  

Знания: правила отпуска готовой продукции в 

соответствии с нормативами 

ОК01-11 

ПК1.1.- 
1.4,ПК 

2.1.-2.8., 
ПК3.1.- 

3.6.ПК 

4.1.-4.5. 
ПК5.1.-5.5 

Углубление содержания 
обязательной части дисциплины 

в соответствии с потребностями 

работодателя, потребностями и 

возможностями обучающихся 



 

ОП.04 Экономические и 

правовые основы 

профессиональной 
деятельности 

Дополнение УД 

обязательной 

части цикла 

62 Умения: применять законы по защите 

интеллектуальной собственности 

Знания: виды экономических споров, досудебный 
порядок их рассмотрения; документацию систем 

качества 

ОК01-11 

ПК1.1.- 

1.4,ПК 
2.1.-2.8., 

ПК3.1.- 

3.6.ПК 
4.1.-4.5. 
ПК5.1.-5. 

Углубление содержания  

обязательной части 

дисциплины в соответствии 
с потребностями 

работодателя, 

потребностями и 
возможностями 

обучающихся 

ОП.05 Основы калькуляции и 

учета 

Дополнение УД 

обязательной 
части цикла 

57 Умения: составлять и оформлять технологические 

карты; рассчитывать потребность сырья и 
продуктов, используя Сборник рецептур 

рассчитывать нормы отходов; рассчитывать 

норму взаимозаменяемости сырья при 
приготовлении блюд и кондитерских изделий; 

Знания: порядок пользования сборниками 

рецептур блюд и кулинарных изделий и мучных 

кондитерских изделий. расчёт расхода сырья, 
выхода полуфабрикатов и готовых изделий из 

овощей, рыбы, мяса и птицы. порядок расчёта 

продажных цен на продукцию общественного 
питания, документальное оформление 
Хозяйственных операций 

ОК01-11 

ПК1.1.- 

1.4,ПК 

2.1.-2.8., 
ПК3.1.- 

3.6.ПК 
4.1.-4.5. 

ПК5.1.-5.5 

Углубление содержания  

обязательной части 
дисциплины в соответствии 

с потребностями 

работодателя, 
потребностями и 

возможностями 

обучающихся 

ОП.06 Охрана труда Дополнение УД 
обязательной 

части цикла 

39 Знать: 
Опасные и вредные производственные 

факторы и соответствующие им риски, 

связанные с прошлыми, настоящими или 
планируемыми видами профессиональной 

деятельности;  

Уметь: использовать средства коллективной и 

индивидуальной защиты в соответствии с 
характером выполняемой профессиональной 

деятельности; проводить вводный инструктаж 

помощника повара (кондитера), 

инструктировать их по вопросам техники 
безопасности на рабочем месте 
с учетом специфики выполняемых работ; 

5ОК1-11 

ПК1.1-1.4 

ПК2.1-2.8 
ПК3.1-3.6 

ПК4.1-4.5 

ПК5.1-5.5 

Углубление содержания  
обязательной части 

дисциплины в соответствии 

с потребностями 
работодателя, 

потребностями и 

возможностями 

обучающихся 

ОП.07 Иностранный язык в Дополнение УД 54 Умения: общаться на иностранном языке на ОК01-11 Углубление содержания   



 

профессиональной 

деятельности 

обязательной 

части цикла 

 профессиональные и повседневные темы; 

переводить иностранные тексты 

профессиональной направленности; 
самостоятельно совершенствовать устную и 

письменную речь, пополнять словарный запас; 

Знания: лексический и грамматический минимум, 
необходимый для чтения и перевода иностранных 
текстов профессиональной направленности 

 обязательной части 

дисциплины в соответствии 

с потребностями 
работодателя, 

потребностями и 

возможностями 
обучающихся 

ОП.08 Безопасность 

жизнедеятельности 

Дополнение УД 

обязательной части 

цикла 

72 Умения: 

-организовывать и проводить мероприятия по 

защите работающих и населения от 

негативных воздействий чрезвычайных 

ситуаций; 

-предпринимать профилактические меры для 

снижения уровня опасностей различного вида 

и их последствий в профессиональной 

деятельности и быту; 

-использовать средства индивидуальной и 

коллективной защиты от оружия массового 

поражения; 

-применять первичные средства 

пожаротушения; 

-применять профессиональные знания в ходе 

исполнения обязанностей военной службы на 

воинских должностях в соответствии с 

полученной профессией; 

-владеть способами бесконфликтного общения 

и саморегуляции в повседневной деятельности 

и экстремальных условиях военной службы; 

-оказывать первую доврачебную помощь 

пострадавшим. 

Знания: 

-принципы обеспечения устойчивости 

объектов экономики, прогнозирования 

развития событий и оценки последствий при 

техногенных чрезвычайных ситуациях и 

ОК 01-10,  

ПК1.1, 

ПК 2.1, 

ПК 3.1, 

ПК 4.1, 
ПК 5.1 

Углубление содержания  

обязательной части 

дисциплины в соответствии 

с потребностями 
работодателя, 

потребностями и 

возможностями 
обучающихся 



стихийных явлениях, в том числе в условиях 

противодействия терроризму как серьезной 

угрозе национальной безопасности России; 

- основные виды потенциальных опасностей и 

их последствия в профессиональной 

деятельности и быту, принципы снижения 

вероятности их реализации; 

- основы военной службы и обороны 

государства; 

- задачи и основные мероприятия гражданской 

обороны; 

- способы защиты населения от оружия 

массового поражения; 

- меры пожарной безопасности и правила 

безопасного поведения при пожарах; 

- организацию и порядок призыва граждан на 

военную службу и поступления на неё в 

добровольном порядке; 

- основные виды вооружения, военной техники 

и специального снаряжения, состоящих на 

вооружении (оснащении) воинских 

подразделений, в которых имеются 

военноучетные специальности, родственные 

специальностям СПО; 

- область применения получаемых 

профессиональных знаний при ис- 

полнении обязанностей военной службы; 

порядок и правила оказания первой помощи 

пострадавшим 

ОП.09 Физическая культура Дополнение УД 

обязательной части 

цикла 

83 Умения: 

использовать физкультурно-оздоровительную 

деятельность для укрепления здоровья, 

достижения жизненных и профессиональных 

целей; 

применять рациональные приемы 
двигательных функций в профессиональной 

ОК 01-06, 

  ОК 08-10 

Углубление содержания  

обязательной части 

дисциплины в соответствии с 

потребностями работодателя, 
потребностями и 

возможностями обучающихся 



деятельности; пользоваться средствами 
профилактики перенапряжения 
характерными для данной профессии 
Знания: 
роль физической культуры в 
общекультурном, профессиональном и 
социальном развитии человека; основы 
здорового образа жизни; условия 
профессиональной деятельности и зоны 
риска физического здоровья для 
специальности; средства профилактики 
перенапряжения 

      

ПМ.01 
Приготовление и подготовка 

к реализации полуфабрикатов 

для блюд, кулинарных 

изделий разнообразного 
ассортимента 

Дополнительный 
объем 

содержания 

цикла 

137 Иметь практический опыт:  
подготовки, уборки рабочего места; 

подготовки к работе, безопасной эксплуатации 

технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, 
весоизмерительных приборов; 

обработки различными методами, подготовки 

традиционных видов овощей, грибов, рыбы, 
нерыбного водного сырья, птицы, дичи, кролика; 

приготовления, порционирования 

(комплектования), упаковки на вынос, хранения 

обработанных овощей, грибов, рыбы, мяса, 
домашней птицы, дичи, кролика, готовых  

полуфабрикатов разнообразного ассортимента; 
ведения расчетов с потребителями 

ОК 01-11; 
ПК1.1-1.4 

Углубление содержания  
обязательной части 
дисциплины в соответствии 
с потребностями 
работодателя, 
потребностями и 
возможностями 
обучающихся 



 

      

ПМ.02 
Приготовление, оформление 

и подготовка к реализации 
горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок 

разнообразного ассортимента 

Дополнительный 
объем 

содержания 

цикла 

189 Иметь практический опыт: контроля качества 
сложной горячей кулинарной продукции 

Умения: разрабатывать ассортимент сложной 

горячей кулинарной продукции в системе 
предприятий общественного питания; 

демонстрировать и организовывать 

технологический процесс приготовления сложной 

горячей кулинарной продукции  
Знания: органолептическая оценка качества 

продуктов для приготовления сложной горячей 

продукции 

ОК01-11; 

ПК3.1-3. 
Углубление содержания  
обязательной части 

дисциплины в соответствии 

с потребностями 
работодателя, 

потребностями и 

возможностями 

обучающихся 

ПМ.03 
Приготовление, оформление и 
подготовка к реализации 

холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок 

разнообразного ассортимента 

Дополнительный 

объем 

содержания 

50 Иметь практический опыт: контроля качества 

сложной холодной кулинарной продукции 

Умения: разрабатывать ассортимент сложной 

холодной кулинарной продукции в системе 
предприятий общественного питания; 

демонстрировать и организовывать 

технологический процесс приготовления сложной 
холодной кулинарной продукции 

ОК01-11; 

ПК3.1-3.6 

Углубление содержания  

обязательной части 

дисциплины в соответствии 

с потребностями 
работодателя, 

потребностями и 

возможностями 
обучающихся 

ПМ.04 

Приготовление, оформление и 

подготовка к реализации 
холодных и горячих сладких 

блюд, десертов, напитков 

разнообразного ассортимента 

Дополнительный 

объем 

содержания 

50 Иметь практический опыт: контроля качества 

холодных и горячих десертов  

Умения: разрабатывать ассортимент 
холодных и горячих десертов, напитков 

Знания: органолептическая оценка качества 

холодных и горячих десертов, напитков сложного 
ассортимент 

ОК01-11; 

ПК4.1-4.5 
Углубление содержания  

обязательной части 

дисциплины в соответствии 
с потребностями 

работодателя, 

потребностями и 
возможностями 

обучающихся 

ПМ.05 

Приготовление, оформление 
и подготовка к реализации 

хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий 
разнообразного ассортимента 

Дополнительный 

объем 
содержания 

216 Иметь практический опыт: контроля качества 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий     
сложного ассортимента 

Умения: разрабатывать ассортимент 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 
Знания: органолептическая оценка качества 
хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

ОК01-11; 

ПК5.1-5.5 
Углубление содержания  

обязательной части 
дисциплины в соответствии 

с потребностями 

работодателя, 
потребностями и 

возможностями 

обучающихся 



Расчет вариативной части 

                          Таблица 7 

 

 

 
ОПОП 

Срок обучения 
(год и мес.) 

объем 

программы 
(часы) 

 

 

 
ООП+ПА 

 

 

 
ОП 

 

 

 
ПМ 

 

 

 
ГИА 

вариативка 

(часы) 
% 

ППКРС 2 года10 мес. 4428 2160 324 1980 72 1368 23,2 

 

4. ПЕРЕЧЕНЬ ПРОГРАММ ДИСЦИПЛИН, ПРОФЕССИНАЛЬНЫХ МОДУЛЕЙ 

Таблица 8 
Индекс 
дисциплины, 
профессионально
го модуля по 
ФГОС 

Наименование циклов, разделов и программ Шифр 
программы в 
перечне 

Номер 
приложения, 
содержащего 
программу 
в ППКРС 

1 2 3 4 

О.00 Общеобразовательный цикл  

П
Р

И
Л

О
Ж

Е
Н

И
Е

 2
 

ОУД.01 Русский язык  

ОУД.02 Литература  

ОУД.03 История  

ОУД.04 Обществознание  

ОУД.05 География  

ОУД.06 Иностранный язык  

ОУД.07 Математика  

ОУД.08 Информатика  

ОУД.09 Физическая культура  

ОУД.10 Основы безопасности жизнедеятельности и 
защиты Родины 

 

ОУД.11 Физика  

ОУД.12 Химия  

ОУД.13 Биология  

ИП Индивидуальный проект  

ОП Общепрофессиональный цикл  

П
Р

И
Л

О
Ж

Е
Н

И
Е

 3
 

ОП.01 Основы микробиологии, физиологии 
питания, санитарии и гигиены 

 

ОП.02 Основы товароведения продовольственных 
товаров 

 

ОП.03 Техническое оснащение и организация 
рабочего места 

 

ОП.04 Экономические и правовые основы 
профессиональной деятельности 

 

ОП.05 Основы калькуляции и учета  

ОП.06 Охрана труда  

ОП.07 Иностранный язык в профессиональной 
деятельности 

 

ОП.08 Безопасность жизнедеятельности   

ОП.09 Физическая культура  

  
 
 

 



П.00 Профессиональный цикл  

П
Р

И
Л

О
Ж

Е
Н

И
Е

 4
 

ПМ.00 Профессиональные модули  

ПМ.01 Приготовление и подготовка к 
реализации полуфабрикатов для блюд, 
кулинарных изделий разнообразного 

ассортимента 

 

МДК01.01 Организация приготовления, подготовки 

к реализации и хранения кулинарных 

полуфабрикатов 

 

МДК01.02 Процессы приготовления, подготовки к 
реализации кулинарных полуфабрикатов 

 

УП.01 Учебная практика  

ПП.01 Производственная практика  

ПМ.02 Приготовление, оформление и 
подготовка к реализации горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок 
разнообразного ассортимента 

 

МДК02.01 Организация приготовления, подготовки 

к реализации и презентации горячих 
блюд, кулинарных изделий, закусок 

 

МДК02.02 Процессы приготовления, подготовки к 
реализации горячих блюд, кулинарных 
изделий, закусок 

 

УП 02 Учебная практика  

ПП02 Производственная практика  

ПМ.03 Приготовление, оформление и 

подготовка к реализации холодных 
блюд, кулинарных изделий, закусок 
разнообразного ассортимента 

 

МДК03.02 Организация приготовления, подготовки 
к реализации холодных блюд, 
кулинарных изделий, закусок 
разнообразного ассортимента 

 

МДК03.02 Процессы приготовления, подготовки к 
реализации холодных блюд, кулинарных 
изделий, закусок разнообразного 
ассортимента 

 

УП.03 Учебная практика  

ПП03 Производственная практика  

ПМ.04 Приготовление, оформление и 
подготовка к реализации холодных и 

горячих сладких блюд, десертов, 

 

 напитков разнообразного ассортимента   

МДК04.01 Приготовление, оформление и 
подготовка к реализации холодных и 

горячих сладких блюд, десертов, 

напитков разнообразного ассортимента 

  

МДК04.02 Организация приготовления, подготовки 
к реализации горячих и холодных 
сладких блюд, десертов, напитков 

  

УП 04 Учебная практика   

ПП04 Производственная практика   



ПМ.05 Приготовление, оформление и 

подготовка к реализации 
хлебобулочных, мучных кондитерских 
изделий разнообразного ассортимента 

  

МДК05.01 Организация приготовления, подготовки 
к реализации хлебобулочных, мучных 
кондитерских изделий 

  

МДК05.02 Процессы приготовления, подготовки к 

реализации хлебобулочных, мучных 
кондитерских изделий 

  

УП.05 Учебная практика   

ПП05 Производственная практика   

Рабочие программы размещены на сайте колледжа. 

Учебный план представлен в Приложении 2 

Учебная и производственная практика 

Практическая подготовка при реализации профессионального модуля 

организуется в форме учебной и производственной практик. 

Практическая подготовка при проведении практики организуется путем 

непосредственного выполнения обучающимися определенных видов работ, связанных 

с будущей профессиональной деятельностью. 

Цель практики: комплексное освоение обучающимися всех видов 

профессиональной деятельности ППКРС в соответствии с ФГОС по профессии 

43.01.09 Повар, кондитер. Рабочая программа практики разрабатывается 

преподавателем профессионального модуля, рассматривается на заседании цикловой 

методической комиссии. Часть профессионального цикла образовательной программы, 
выделяемого на проведение практик, определяется образовательной организацией в 

объеме не менее 25% от профессионального цикла. 
Учебная и производственная практика обучающихся на базе основного общего 

образования составляет 48 недель. Из них учебная практика (22 нед.), производственная 

(26 нед.). Учебная практика проводится рассредоточено по профессиональному модулю, а 

производственная - концентрированно. 



Таблица 9 

Индекс 

практики 

Индекс 

модуля 

семестр Сроки 

проведе

ния 
(недели

) 

Коды 

формируемы

х 
компетенций 

Место 

проведения 

Рассредоточенно/ 

концентрировано 

Количе 

ство 

часов 

УП.01 ПМ. 

01 

2 3 ОК 1-11; 

ПК1.1-1.4 
Лаборатория 

поваров 

рассредоточенно 108 

ПП.01 ПМ. 

01 

2 2 ОК 1-11; 
ПК1.1-1.4 

Предприятия 

работодателей 

концентрированно 72 

УП.02 ПМ. 
02 

4 6 ОК 1-11; 
ПК2.1-2.8 

Лаборатория 
поваров 

рассредоточенно 144 

ПП.02 ПМ. 
02 

5 9 ОК 1-11; 
ПК2.1-2.8 

Предприятия 
работодателей 

концентрированно 252 

УП.03 ПМ.0 
3 

5 3 ОК 1-11, 
ПК3.1-3.6 

Лаборатория 
поваров 

рассредоточенно 108 

ПП.03 ПМ. 
03 

6 5 ОК 1-11, 
ПК3.1-3.6 

Предприятия 
работодателей 

концентрированно 108 

УП.04 ПМ.0 
4 

7 3 ОК 1-11, 
ПК4.1-4.5 

Лаборатория 
поваров 

рассредоточенно 108 

ПП.04 ПМ.0 
4 

7 4 ОК 1-11, 
ПК4.1-4.5 

Предприятия 
работодателей 

концентрированно 72 

УП.05 ПМ.0 
5 

8 7 ОК 1-11, 
ПК5.1-5.5 

Лаборатория 
поваров 

рассредоточенно 144 

ПП.05 ПМ.0 
5 

8 6 ОК 1-11, 
ПК5.1-5.5 

Предприятия 
работодателей 

концентрированно 216 

Программы практик входят в состав программ профессиональных модулей. 

По каждому виду практики определены цели, задачи, формы отчетности, учебные 

программы. Производственная практика проводится в организациях, направление 

деятельности которых соответствует профилю подготовки обучающихся. Аттестация по 

итогам производственной практики проводится на основании результатов, 

подтверждённых документами соответствующих организаций. 

Перечень основных предприятий представлен в таблице10. 

    Таблица10 

индекс Наименование модуля Основные базы практики  

(организации, учреждения, предприятия) 

ПМ 01 Приготовление и подготовка к 

реализации полуфабрикатов для 

блюд, кулинарных изделий 

разнообразного ассортимента 

1. ООО «ПИР» (кафе «Домокафе») 

2. Филиал Глав УпДК при МИД России 

К/О «Завидово» 

3. АО Санаторий «Карачарово»,  

4. ООО «Конаково» Менеджмент»  

(event-отель «Конаково River Club») 

5. ООО «Завидово Плаза» (отель «Radis-

son Resort, Zavidovo») 

6. ООО «Отель «Конаково» 

7. ИП Каширин А.Р. (ресторан «Shishkin 

Lounge») 

8. ООО «ФУД  БУФЕТ» (загородный 

отель «Ателика Гранд Ольгино») 

9. ИП Кобзева А.И. (ресторан «Кафе-

ПМ02 Приготовление, оформление и 

подготовка к реализации горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок 

разнообразного ассортимента 

ПМ03 Приготовление, оформление и 

подготовка к реализации холодных 

блюд, кулинарных изделий, закусок 

разнообразного ассортимента 

ПМ04 Приготовление, оформление и 

подготовка к реализации холодных и 

горячих сладких блюд, десертов, 



напитков разнообразного 

ассортимента 

молка») 

10. ИП Смирнова М.В. (пекарня «Зайка 

пекарь», кофейня «Мари Тоццо») 

 ПМ05 Приготовление, оформление и 

подготовка к реализации 

хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий разнообразного 

ассортимента 



5. ФАКТИЧЕСКОЕ РЕСУРСНОЕ ОБЕСПЕЧЕНИЕ ОПОП 

 Кадровое обеспечение 

Реализация образовательной программы обеспечивается педагогическими 
работниками образовательной организации, а также лицами, привлекаемыми к реализации 
образовательной программы на условиях гражданско-правового договора, в том числе из 
числа руководителей и работников организаций, направление деятельности которых 

соответствует области профессиональной деятельности, указанной в пункте 1.5ФГОС 
СПО по профессии 43.01.09 Повар, кондитер (имеющих стаж работы в данной 
профессиональной области не менее 3 лет). 

Квалификация педагогических работников образовательной организации должна 
отвечать квалификационным требованиям, указанным в квалификационных 
справочниках, и (или) профессиональных стандартах (при наличии). Педагогические 

работники, привлекаемые к реализации образовательной программы, должны получать 
дополнительное профессиональное образование по программам повышения 
квалификации, в том числе в форме стажировки в организациях, направление 
деятельности которых соответствует области профессиональной деятельности, указанной 

в пункте 1.5 ФГОС СПО по профессии 43.01.09 Повар, кондитер, не реже 1 раза в 3 года с 
учетом расширения спектра профессиональных компетенций. 

Доля педагогических работников (в приведенных к целочисленным значениям 

ставок), обеспечивающих освоение обучающимися профессиональных модулей, имеющих 
опыт деятельности не менее 3 лет в организациях, направление деятельности которых 
соответствует области профессиональной деятельности, указанной в пункте 1.5 ФГОС 
СПО, в общем числе педагогических работников, реализующих образовательную 

программу, должна быть не менее 25 процентов. 

Кадровое обеспечение ОПОП подробно представленовПриложении3 

 

 Учебно-методическое и информационное обеспечение  

 образовательного процесса 

Библиотечный фонд образовательной организации укомплектован печатными 

изданиями и (или) электронными изданиями по каждой дисциплине 

общепрофессионального цикла и по каждому профессиональному модулю 

профессионального цикла из расчета одно печатное издание и (или) электронное издание 

по каждой дисциплине, модулю на одного обучающегося. 

Библиотечный фонд укомплектован печатными изданиями и (или) электронными 

изданиями основной и дополнительной учебной литературы, вышедшими за последние 5 

лет. В качестве основной литературы образовательная организация использует учебники, 

учебные пособия, предусмотренные ПООП. В случае наличия электронной 

информационно-образовательной среды допускается замена печатного библиотечного 

фонда предоставлением права одновременного доступа не менее 25% обучающихся к 

электронно-библиотечной системе (электронной библиотеке). 

 

 Материально-техническое обеспечение 

Техникум располагает материально-технической базой, обеспечивающей 

проведение всех видов аудиторных занятий, в том числе лабораторных работ и 

практических занятий, учебной практики, предусмотренных ППКРС. 

 

 

 

 

 

 

 



Таблица11 

4.Переченькабинетов, лабораторий и других помещений  
 
 

№ Наименование 

 Кабинеты: 

1 социально-экономических дисциплин 

2 микробиологии, физиологии питания, санитарии и гигиены 

3 товароведение продовольственных товаров 

4 технологии кулинарного и кондитерского производства 

5 иностранного языка 

6 безопасности жизнедеятельности и охраны труда 

7 технического оснащения и организации рабочего места 
 лаборатории: 

1 
учебная кухня ресторана (с зонами для приготовления холодных, горячих блюд, 
кулинарных изделий, сладких блюд, десертов и напитков) 

2 учебный кондитерский цех 
 спортивный комплекс: 

1 открытый стадион широкого профиля с элементами полосы препятствий 

2 спортивный зал 

3 тренажерный зал 
 залы: 

1 библиотека, читальный зал с выходом в интернет 

2 актовый зал 



6 КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ 

ПРОФЕССИОНАЛЬНОЙ ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ ПРОГРАММЫ 

  Контроль и оценка освоения основных видов профессиональной 

деятельности, профессиональных и общих компетенций 

Образовательное учреждение, реализующее подготовку по программе 

подготовки квалифицированных рабочих, служащих, обеспечивает организацию и 

проведение текущего контроля и промежуточной аттестации по УД и ПМ. 

Текущий контроль успеваемости проводится преподавателями и мастерами 

производственного обучения и предназначен для проверки качества освоения 

учебного материала в течение всего учебного процесса, управления учебно-

воспитательным процессом, активизации самостоятельной работы обучающихся и 
совершенствования методики проведения занятий. Формы и процедуры текущего 

контроля знаний разрабатываются по каждой дисциплине, модулю преподавателями 

и мастерами производственного обучения. 

Основными формами промежуточной аттестации по дисциплине, 

профессиональному модулю являются: зачет, дифференцированный зачет и экзамен. 

Итогом освоения ПМ является готовность к выполнению соответствующего 
вида деятельности и обеспечивающих его профессиональных компетенций, а также 
развитие общих компетенций, предусмотренных для ППКРС в целом. 

Итоговой формой контроля по ПМ является экзамен квалификационный. Он 
проверяет готовность обучающегося к выполнению указанного вида 

(профессиональной) деятельности и сформированность у него компетенций, 
определенных в разделе «Требования к результатам освоения ППКРС» ФГОС СПО. 

Условием положительной аттестации на экзамене (квалификационном) 
является положительная оценка освоения всех профессиональных компетенций по 
всем контролируемым показателям. При отрицательном заключении хотя бы по 

одной из профессиональных компетенций принимается решение «вид 
профессиональной деятельности не освоен». 

Условием допуска к экзамену (квалификационному) является успешное 
освоение обучающимися всех элементов программы профессионального модуля: 
теоретической части модуля (МДК) и практик. 

Аттестация по итогам учебной практики осуществляется в форме 
дифференцированного зачета, по итогам производственной практики проводится на 
основании результатов, подтвержденных документами соответствующих 

организаций, на базе которых проходила производственная практика. 

Для аттестации обучающихся на соответствие их персональных достижений 

поэтапным требованиям ППКРС создаются фонды оценочных средств (ФОС), 
позволяющие оценить умения, знания, практический опыт и освоенные 

компетенции. 

Фонды оценочных средств для промежуточной аттестации по дисциплинам и 

междисциплинарным курсам в составе профессиональных модулей разрабатываются 

и утверждаются образовательной организацией самостоятельно, а для 
промежуточной аттестация по профессиональным модулям и для государственной 

итоговой аттестации – разрабатываются и утверждаются образовательной 

организацией после предварительного положительного заключения работодателей. 
Оценка качества подготовки обучающихся и выпускников осуществляется в 

двух основных направлениях: 

- оценка уровня освоения дисциплин; 

- оценка компетенций обучающихся. 
Для юношей предусматривается оценка результатов освоения основ военной 

службы. 



Фонды оценочных средств (ФОС) включают в себя педагогические 

контрольно-измерительные материалы, предназначенные для определения 
соответствия (или несоответствия) индивидуальных образовательных достижений 

основным показателям результатов подготовки. 



 

Код общей 

компетенции 

Наименование компетенции Дискриптора (показатели 

сформированности) 

умения знания 

ОК01 Выбирать способы решения задач 

профессиональной деятельности, 

применительно к различным 
контекстам 

Распознавание сложных 

проблемные ситуации в различных 

контекстах; проведение анализа 
сложных ситуаций при решении 

задач профессиональной 

деятельности; определение этапов 

решения задачи; определение 

потребности в информации; 

осуществление эффективного 

поиска; выделение всехвозможных 

источниковнужныхресурсов,втом 

числе неочевидных; разработка 

детального плана действий; оценка 

рисков на каждом шагу; оценка 

плюсов и минусов полученного 
результата, своего плана и его 

реализации; предлагает критерии 

оценки и рекомендации по 

улучшению плана 

Распознаватьзадачуи/илипроблему в 

профессиональном и/или 

социальном контексте; 
анализировать задачу и/или 

проблему и выделять её составные 

части; правильно выявлять и 

эффективно искать информацию, 

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 

Актуальный профессиональный 

и социальный контекст, в 

котором приходится работать и 
жить; основные источники 

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; структура плана для 

решения задач; порядок оценки 
результатов решения задач 

профессиональной деятельности 

ОК 

ОК02 Осуществлять поиск, анализ и 
интерпретацию информации, 

необходимой для выполнения задач 

профессиональной деятельности 

Планирование информационного 
поиска из широкого набора 

источников, необходимого для 

выполнения профессиональных 

задач; проведение анализа 

полученной информации, выделяет 

в ней главные аспекты; 

структурировать отобранную 

информацию в соответствии с 

параметрами поиска;интерпретация 

полученной информации в 

контексте профессиональной 
деятельности 

Определять задачи поиска 
информации; определять 

необходимые источники 

информации; планировать процесс 

поиска; структурировать 

получаемуюинформацию;выделять 

наиболее значимое в перечне 

информации; оценивать 

практическую значимость 

результатов поиска; оформлять 

результаты поиска 

Номенклатура информационных 
источников применяемых в 

профессиональной деятельности; 

приемы структурирования 

информации;форматоформления 

результатов поиска информации 

ОК03 Планировать и реализовывать 

собственноепрофессиональноеи 

личностное развитие 

Использование актуальной 

нормативноправовойдокументацию 

по профессии (специальности); 

применение современной 

научнойпрофессиональной 

терминологии; определение 

траекториипрофессионального 
развитияисамообразования 

Содержание актуальной 

нормативно-правовой 

документации современная 

научнаяипрофессиональная 
терминология;возможные 



 
    траекториипрофессионального 

развитияисамообразовани 

ОК04 Работатьвколлективеикоманде, 

эффективно взаимодействоватьс 

коллегами, руководством, 

клиентами 

Участиевделовомобщениидля 

эффективного решения деловых 

задач; планирование 

профессиональнойдеятельность 

Организовыватьработуколлектива и 

команды; Взаимодействоватьс 

коллегами, руководством, 

клиентами 

Психология коллектива; 

психологияличности;основы 

проектной деятельности 

ОК05 Осуществлять устную и 

письменную коммуникацию на 
государственномязыкесучетом 

особенностей социального и 

культурного контекста 

Грамотное устное и письменное 

изложение своих мыслей по 
профессиональной тематике на 

государственном языке; проявление 

толерантностьврабочемколлективе 

Излагать свои мысли на 

государственномязыке;оформлять 
документы 

Особенности социального и 

культурногоконтекста;правила 
оформления документов 

ОК06 Проявлять 
гражданскопатриотическую 

позицию, демонстрировать 

осознанноеповедениенаоснове 

общечеловеческих ценностей 

Понимание 

Пониманиезначимости своей 
профессии;демонстрацияповедения 

на основе общечеловеческих 

ценностей 

Описывать значимость своей 
профессии; презентовать структуру 

профессиональной;деятельностипо 

профессии 

Сущность 
гражданскопатриотической 

позиции; общечеловеческие 

ценности; правила поведения в 

ходе выполнения 

профессиональнойдеятельности 

ОК07 Содействовать сохранению 

окружающей среды, 

ресурсосбережению,эффективно 

действовать в чрезвычайных 

ситуациях 

Соблюдениеправилэкологической 

безопасности при ведении 

профессиональной деятельности; 

обеспечениересурсосбереженияна 

рабочем месте 

Соблюдать нормы экологической 

безопасности; определять 

направленияресурсосбереженияв 

рамках профессиональной 

деятельности по профессии 

(специальности) 

Правила экологической 

безопасности при ведении 

профессиональнойдеятельности; 

основные ресурсы 

задействованные в 

профессиональнойдеятельности; 
пути обеспечения 

ресурсосбережения 

ОК08 Использоватьсредствафизической 

культуры для сохранения и 

укрепления здоровья в процессе 

профессиональной деятельности и 
поддержаниенеобходимогоуровня 

физической подготовленности 

Сохранение и укрепление здоровья 

посредствомиспользованиясредств 

физическойкультуры;поддержание 

уровня 
физическойподготовленности для 

успешной реализации 

профессиональной деятельности 

Использовать 

физкультурнооздоровительную 

деятельность для укрепления 

здоровья,достиженияжизненныхи 
профессиональных целей; 

применять рациональные приемы 

двигательных функций в 

профессиональной деятельности; 

пользоваться средствами 

профилактики перенапряжения 

характернымидляданной 
профессии 

Роль физической культуры в 

общекультурном, 

профессиональномисоциальном 

развитии человека; основы 
здоровогообразажизни;условия 

профессиональной деятельности 

и зоны риска физического 

здоровья для профессии 

(специальности); средства 

профилактики перенапряжения 



 

ОК09 Использовать информационные 

технологиивпрофессиональной 

деятельности 

Применение средств 

информатизации и 

информационныхтехнологийдля 

реализации профессиональной 
деятельности 

Применять средства 

информационных технологий для 

решенияпрофессиональныхзадач; 

использовать современное 
программноеобеспечение 

Современные средства и 

устройстваинформатизации; 

порядок их применения и 

программное обеспечение в 
профессиональнойдеятельности 

ОК10 Пользоваться профессиональной 

документациейнагосударственном 

и иностранном языке 

Применениевпрофессиональной 

деятельности инструкций на 

государственном и иностранном 

языке; ведение общения на 
профессиональные темы 

Понимать общий смысл четко 

произнесенных высказываний на 

известныетемы(профессиональные 

и бытовые); понимать тексты на 
базовые профессиональные темы; 

участвоватьвдиалогахназнакомые 

общие и профессиональные темы; 

строить простые высказывания о 

себе и о своей профессиональной 

деятельности; кратко обосновывать 

и объяснить свои действия(текущие 

и планируемые); писать простые 

связные сообщения на 

знакомыеилиинтересующие 

профессиональные темы 

Правила построения простых и 

сложных предложений на 

профессиональные темы; 

основные общеупотребительные 
глаголы (бытовая и 

профессиональная лексика); 

лексический минимум, 

относящийся к описанию 

предметов, средств и процессов 

профессиональнойдеятельности; 

особенности произношения 

правила чтения текстов 

профессиональной 

направленности 

ОК11 Планировать 

предпринимательскуюдеятельность 
в профессиональной сфере 

Определение инвестиционной 

привлекательности коммерческих 
идей в рамках профессиональной 

деятельности;составлениебизнес- 

плана; презентация бизнес-идеи; 

определение источников 

финансирования; применение 

грамотныхкредитныхпродуктов 

для открытия дела 

Выявлятьдостоинстваинедостатки 

коммерческой идеи; презентовать 
идеи открытия собственного дела в 

профессиональной деятельности; 

оформлять бизнес-план; 

рассчитывать размеры выплат по 

процентным ставкам кредитования 

Основыпредпринимательской 

деятельности; основы 
финансовой грамотности; 

правила разработки бизнес- 

планов;порядоквыстраивания 

презентации; кредитные 

банковские продукты 



 

ВД1. «Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов 

для блюд, кулинарных изделий разнообразного ассортимента» 
 

Основные виды 

деятельности 

Код и наименование 

компетенции 
Показатели освоения компетенции 

Приготовление и ПК1.1. Практический опыт в: подготовке, уборке рабочего места, подготовке к работе сырья, 

подготовка к Подготавливать технологическогооборудования,производственногоинвентаря,инструментов, 

реализации 
полуфабрикатов для 

рабочее место, 

оборудование, сырье, 
весоизмерительных приборов 

блюд, кулинарных исходные  

изделий 

разнообразного 

ассортимента 

материалы для 

обработки сырья, 
приготовления 

полуфабрикатов в 

соответствии с 

инструкциями и 
регламентами 

 

Умения: 

визуальнопроверятьчистотуиисправностьпроизводственногоинвентаря,кухоннойпосуды перед 

использованием; 

выбирать,рациональноразмещатьнарабочемместеоборудование,инвентарь, посуду, 

сырье, материалы в соответствии с инструкциями и регламентами, стандартами 

чистоты; 
проводитьтекущуюуборкурабочегоместаповаравсоответствиисинструкциямии 

  регламентами,стандартамичистоты: 
  -выбиратьиприменятьмоющиеидезинфицирующиесредства; 
  -владетьтехникойуходазавесоизмерительнымоборудованием; 
  -мытьвручнуюивпосудомоечноймашине,чиститьираскладыватьнахранениекухонную 
  посудуипроизводственныйинвентарьвсоответствиисостандартамичистоты; 
  -мытьпослеиспользованиятехнологическоеоборудованиеиубиратьдляхранениясъемные 
  части; 
  -соблюдатьправиламытьякухонныхножей,острых,травмоопасныхсъемныхчастей 
  технологическогооборудования;безопасноправитькухонныеножи;соблюдатьусловия 
  хранениякухоннойпосуды,инвентаря,инструментов;проверятьсоблюдениетемпературного 
  режимавхолодильномоборудовании;выбиратьоборудование,производственныйинвентарь, 
  инструменты,посудувсоответствиисвидомсырьяиспособомегообработки;включатьи 
  подготавливать к работе технологическое оборудование, производственный инвентарь, 
  инструменты,весоизмерительныеприборывсоответствиисинструкциямиирегламентами, 
  стандартамичистоты;соблюдатьправилатехникибезопасности,пожарнойбезопасности, 
  охранытруда;оцениватьналичие,определятьобъемзаказываемыхпродуктоввсоответствиис 
  потребностями,условиямихранения;оформлятьзаказвписьменномвидеилисиспользованием 
  электронного документооборота; пользоваться весоизмерительным оборудованием при 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ПК1.2. 
Осуществлятьобработку, 
подготовку овощей, 
грибов,рыбы,нерыбного 
водного сырья, мяса, 
домашней птицы, дичи, 
кролика 

взвешиваниипродуктов;сверятьсоответствиеполучаемыхпродуктовзаказуинакладным; 

проверять органолептическим способом качество, безопасность сырья,продуктов, материалов; 

сопоставлять данные о времени изготовления и сроках хранения особо 
скоропортящихся продуктов; обеспечивать хранение сырья и пищевых продуктов в 

соответствии с инструкциями и регламентами, стандартами чистоты, соблюдением 

товарногососедства;осуществлятьвыборсырья,продуктов,материаловвсоответствиис 

технологическими требованиями; использовать нитрат-тестер для оценки безопасности 
сырья 

правила приема прдуктов по количеству и качеству; ответственность за сохранность 
материальных ценностей; правила снятия остатков на рабочем месте; правила проведения 
контрольноговзвешиванияпродуктов;виды,назначениеиправилаэксплуатацииприборовдля 
экспрес- оценки качества и безопасности сырья и материалов; правила обращения с тарой 
поставщика; правила поверки весоизмерительного оборудования 

Практическийопытв:обработкеразличнымиметодами,подготовкетрадиционныхвидов 
овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного сырья,мяса, домашней птицы,дичи, кролика; 
хранении обработанных овощей, грибов, рыбы, мяса, домашней птицы, дичи, кролика 

Умения:распознаватьнедоброкачественныепродукты;выбирать,применятьразличныеметоды 
обработки (вручную, механическим способом), подготовки сырья с учетом его вида, кондиции, 
технологических свойств, рационального использования, обеспечения безопасности; 
соблюдатьстандартычистотынарабочемместе;различатьпищевыеинепищевыеотходы; 
подготавливать пищевые отходы к дальнейшему использованию с учетом 
требований по безопасности; соблюдать правила утилизации непищевых отходов; 
осуществлять упаковку, маркировку, складирование, хранение неиспользованных пищевых 
продуктов,соблюдатьтоварноесоседство,условияисрокихранения,осуществлятьротацию; 

соблюдатьусловияисрокихраненияобработанногосырьясучетомтребованийпобезопасности 
продукции; весоизмерительных приборов, посуды и весоизмерительных приборов, посуды и 

 



 

 
 

 

 
 

 

 

ПК1.3. 
Проводить приготовление 
иподготовкукреализации 
полуфабрикатов 
разнообразного 
ассортимента для блюд, 
кулинарных изделий из 
рыбы и нерыбноговодного 
сырья 

методы обработки традиционных видов овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, 
домашней птицы, дичи, кролика; способы сокращения потерь сырья, продуктов при их 
обработке, хранении; способы удаления излишней горечи, предотвращения потемнения 
отдельных видов овощей и грибов; санитарно-гигиенические требования к ведению процессов 
обработки, подготовки пищевого сырья, продуктов формы, техника нарезки, формования 
традиционныхвидововощей,грибов;способыупаковки,складирования,правила,условия,сроки 
храненияпищевыхпродуктов 

Практическийопытв:приготовленииполуфабрикатовдляблюд,кулинарныхизделийизрыбыи 
нерыбного водного сырья разнообразного ассортимента, в том числе региональных; 
порционировании (комплектовании), упаковке на вынос, хранении полуфабрикатов; 
ведениирасчетов,взаимодействииспотребителямиприотпускепродукциисприлавка/раздачи, на 
вынос 

Умения: соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости основного сырья и 
дополнительныхингредиентов,примененияароматическихвеществ;выбирать,подготавливать 
пряности и приправы, хранить пряности и приправы в измельченном виде; 
выбирать,применять,комбинироватьразличныеспособыприготовленияполуфабрикатов,втом 
числе региональных, с учетом рационального использования ресурсов, обеспечения 
безопасности готовой продукции; владеть техникой работы с ножом при нарезке, измельчении, 
филитировании рыбы, править кухонные ножи; нарезать, измельчать рыбу вручную или 
механическим способом; порционировать, формовать, панировать различными способами 
полуфабрикаты из рыбы и рыбнойкотлетной массы; соблюдать выход готовых полуфабрикатов 
при порционировании (комплектовании); проверять качество готовых полуфабрикатов перед 
упаковкой,комплектованием;применятьразличныетехникипорционирования,комплектования 
сучетомресурсосбережения;выбиратьматериалы,посуду,контейнерыдляупаковки;эстетично 
упаковывать, комплектовать полуфабрикаты в соответствии с их видом, способом и сроком 
реализации обеспечивать условия, сроки хранения, товарное соседство скомплектованных, 
упакованных полуфабрикатов; рассчитывать стоимость, вести расчет с потребителями, учет 
реализованныхполуфабрикатов;владетьпрофессиональнойтерминологией;консультировать 
потребителей, оказывать им помощь в выборе 

 



 

 
 

 

 
 

 

 

 
 

 

 
 

 

ПК1.4. 
Проводить приготовление 
иподготовкукреализации 
полуфабрикатов 
разнообразного 
ассортимента для блюд, 
кулинарных изделий из 
мяса, домашней птицы, 
дичи, кролика 

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 полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий из рыбы и нерыбного водного 

сырья разнообразного ассортимента, в том числе региональных; методы приготовления 

полуфабрикатов из рыбы и рыбной котлетной массы (нарезки, панирования, формования, 

маринования,фаршированияит.д.);способысокращенияпотерь,сохраненияпищевойценности 

продуктов при приготовлении полуфабрикатов; техника порционирования (комплектования), 

упаковки, маркирования и правила складирования, условия и сроки хранения упакованных 

полуфабрикатов; правила и порядок расчета с потребителями при отпуске на вынос; 

ответственность за правильность расчетов; правила техники общения с потребителями нм 

иностранномязыке 

Практическийопытв:приготовленииполуфабрикатовдляблюд,кулинарныхизделийизмяса, 
домашней птицы, дичи, кролика разнообразного ассортимента, в том числе региональных; 
порционировании (комплектовании), упаковке на вынос, хранении полуфабрикатов; 
ведениирасчетов,взаимодействииспотребителямиприотпускепродукциисприлавка/раздачи, на 
вынос 

Умения: 
соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости основного сырья и дополнительных 
ингредиентов, применения ароматических веществ; выбирать, применять, комбинировать 
различные способы приготовления полуфабрикатов с учетом рационального использования 
ресурсов, обеспечения безопасности готовой продукции; владеть техникой работы с ножом при 
нарезке, филитировании продуктов, снятии филе; править кухонные ножи; владеть приемами 
мытья и бланширования сырья, пищевых продуктов; нарезать, порционировать различными 
способамиполуфабрикатыизмяса,домашнейптицы,дичи,кролика;готовитьполуфабрикатыиз 
натуральной рубленой и котлетной массы; рассчитывать стоимость, вести расчет с 
потребителями, учет реализованных полуфабрикатов консультировать потребителей, 
оказыватьимпомощьввыборе;владетьпрофессиональнойтерминологией 

 



 

 

 

 

 

 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Приготовление, 

оформлениеиподготовка 
к реализации горячих 

блюд, кулинарных 

изделий, закусок 
разнообразного 

ассортимента 

ПК2.1. 
Подготавливать 

рабочее место, 

оборудование,сырье, 
исходные материалы 

для приготовления 

горячих блюд, 

кулинарных 
изделий,закусок 
разнообразного 
ассортимента в 

соответствии с 
инструкциями и 
регламентами 

Знания: 
требованияохранытруда,пожарнойбезопасностиипроизводственнойсанитарииворганизации 
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 полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий из мяса, домашней птицы, 
дичи, кролика разнообразного ассортимента,втомчисле региональных; методы приготовления 
полуфабрикатов из мяса, домашней птицы, дичи, кролика, рубленой массы (нарезки, 
маринования,формования,панирования,фарширования,снятияфиле,порционированияптицы, 
дичи и т.д.); способы сокращения потерь, сохранения пищевой ценности продуктов при 
приготовлении полуфабрикатов; техника порционирования (комплектования), упаковки, 
маркирования и правила складирования, условия и сроки хранения упакованных 
полуфабрикатов; правила и порядок расчета с потребителями при отпуске на вынос; 
ответственность за правильность расчетов; правила, техника общения с потребителями; 
базовыйсловарныйзапаснаиностранномязыке 

Практическийопытв: 
подготовке, уборке рабочего места, подготовке к работе, проверке технологического 

оборудования,производственногоинвентаря,инструментов,весоизмерительныхприборов; 

подготовка к использованию 
обработанногосырья,полуфабрикатов,пищевыхпродуктов,другихрасходныхматериалов 

Умения: 
выбирать,рациональноразмещатьнарабочемместеоборудование,инвентарь, 

посуду, сырье, материалы в соответствии с инструкциями и регламентами, 
стандартамичистоты,видомработ;проводитьтекущуюуборкурабочегоместаповарав 

соответствии с инструкциями и регламентами, стандартами чистоты; 

выбиратьиприменятьмоющиеидезинфицирующиесредства;владетьтехникойухода за 

весоизмерительнымоборудованием;мытьвручнуюивпосудомоечноймашине,чиститьи 

раскладывать на хранение кухонную посуду и производственный инвентарь в 

соответствии со стандартами чистоты; 

соблюдать правила мытья кухонных ножей, острых, травмоопасных частей 

технологическогооборудования;подготавливатькработе,проверятьтехнологическое 

оборудование, производственный инвентарь, инструменты, весоизмерительные 
приборывсоответствиисинструкциямиирегламентами,стандартамичистоты;соблюдать правила 

техники 

безопасности,пожарнойбезопасности,охранытруда; 
выбирать,подготавливатьматериалы,посуду,контейнеры,оборудованиедляупаковки, 

 



 

  хранения,подготовкиктранспортированиюготовыхгорячих 
 блюд,кулинарныхизделий,закусокоцениватьналичие,проверятьорганолептическим 
 способомкачество,безопасностьобработанногосырья,полуфабрикатов,пищевыхпродуктов, 
 пряностей,приправидругихрасходныхматериалов;осуществлятьихвыборвсоответствиис 
 технологическимитребованиями;обеспечиватьиххранениевсоответствиисинструкциямии 

 регламентами,стандартамичистоты;своевременнооформлятьзаявкунасклад 

 Знания: 
 требованияохранытруда,пожарнойбезопасностиипроизводственнойсанитариив 
 организациипитания;виды,назначение,правилабезопаснойэксплуатации 
 технологическогооборудования,производственногоинвентаря,инструментов, 
 весоизмерительныхприборов,посудыиправилауходазаними;организацияработпо 
 приготовлениюгорячихблюд,кулинарныхизделий,закусок;последовательностьвыполнения 
 технологическихопераций,современныеметодыприготовлениягорячихблюд,кулинарных 
 изделий,закусок;регламенты,стандарты,втомчислесистемаанализа,оценкииуправления 
 опаснымифакторами(системаХАССП)инормативно-техническаядокументация, 
 используемаяприприготовлениигорячихблюд,кулинарныхизделий,закусок;возможные 
 последствиянарушениясанитарииигигиены;требованиякличнойгигиенеперсонала при 
 подготовкепроизводственногоинвентаряикухоннойпосуды;правилабезопасногохранения 
 чистящих,моющихидезинфицирующихсредств,предназначенныхдляпоследующего 
 использования;правилаутилизацииотходоввиды,назначениеупаковочныхматериалов, 
 способыхраненияпищевыхпродуктов;виды,назначениеоборудования,инвентаряпосуды, 
 используемыхдляпорционирования(комплектования)готовыхгорячихблюд,кулинарных 
 изделий,закусок;способыиправилапорционирования(комплектования),упаковкинавынос 
 готовыхгорячихблюд,кулинарныхизделий,закусок;условия,сроки,способыхранения 
 горячихблюд,кулинарныхизделий,закусокассортимент,требованияккачеству,условияи 
 срокихранениятрадиционныхвидововощей,грибов,рыбы,нерыбноговодногосырья, 
 домашнейптицы,дичи;правилаоформлениязаявокнасклад;виды,назначениеиправила 
 эксплуатацииприборовдляэкспрессоценкикачестваибезопасностисырьяиматериалов 

ПК2.2. Практическийопытв: 

Осуществлять подготовкеосновныхпродуктовидополнительныхингредиентов,приготовлениихранении, 

приготовление, отпускебульонов,отваров 

непродолжительное  

хранениебульонов,  

отваровразнообразного  

ассортимента  



 

Умения: 
подбирать в соответствии с технологическими требованиями, оценивать качество и 

безопасность основных продуктов и дополнительных ингредиентов; организовывать их 

хранениедомоментаиспользования;выбирать,подготавливатьпряности,приправы,специи; 
взвешивать, измерять продукты, входящие в состав бульонов, отваров в соответствии с 

рецептурой; осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с нормами 

закладки, особенностями заказа, сезонностью; использовать региональныепродукты для 

приготовления бульонов, отваров выбирать, применять, комбинировать методы 
приготовления: обжаривать кости мелкогоскота; подпекать овощи; замачивать 

сушеные грибы; доводить до кипения и варить на медленном огне бульоны и отварыдо 

готовности; удалять жир, снимать пену, процеживать с бульона; использовать для 
приготовления бульонов концентратыпромышленногопроизводства;определятьстепень 

готовности бульонов и отваров и их вкусовые качества, доводить до вкуса; 

порционировать,сервировать и оформлять бульоны и отвары дляподачи в виде блюда; 
выдерживать температуру подачи бульонов и отваров; охлаждать и замораживать бульоныи 

отвары с учетом требований к безопасности пищевых продуктов; хранить 

свежеприготовленные, охлажденные и замороженные бульоны и отвары; разогревать бульоны 
иотвары 

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 бульонов, отваров; температурный режим и правила 
приготовления бульонов, отваров; виды технологического оборудования и производственного 
инвентаря, используемые при приготовлении бульонов, отваров, правила их безопасной 
эксплуатации; санитарно-гигиенические требования к процессам приготовления, хранения и 
подачи кулинарной продукции; техника порционирования, варианты оформления бульонов, 
отваров для подачи; методы сервировки и подачи бульонов, отваров; температура подачи 

бульонов,отваров;виды,назначениепосудыдляподачи,термосов,контейнеровдляотпускана 
вынос,транспортирования;правилаохлаждения,замораживанияихраненияготовыхбульонов, 
отваров; правила разогревания охлажденных, замороженных бульонов, отваров; требования к 
безопасности хранения готовых бульонов, отваров; правила маркирования упакованных 

бульонов,отваров 



 

ПК2.3. 
Осуществлять 
приготовление, 
творческоеоформлениеи 
подготовку к реализации 
супов разнообразного 
ассортимента 

Практическийопытв: приготовлении, творческомоформлениииподготовкек реализациисупов 
разнообразногоассортимента,втомчислерегиональных;ведениирасчетовспотребителямипри 
отпуске продукции на вынос; взаимодействии с потребителями при отпуске продукции с 
прилавка/раздачи 

Умения: 
подбиратьвсоответствиистехнологическимитребованиями,оцениватькачествоибезопасность 
основных продуктов и дополнительных ингредиентов, организовывать их хранение в процессе 
приготовления; выбирать, подготавливать пряности, приправы, специи; взвешивать, измерять 
продукты в соответствии с рецептурой, осуществлять их взаимозаменяемость в 
соответствии с нормами закладки, особенностями заказа, сезонностью; использовать 
региональныепродуктыдляприготовлениясупов;выбирать,применять,комбинировать методы 
приготовления супов: - пассеровать овощи, томатные продукты и муку; 
- готовитьльезоны;-закладыватьпродукты,подготовленныеполуфабрикатывопределенной 
последовательности с учетом продолжительности их варки; - рационально использовать 
продукты, полуфабрикаты; - соблюдать температурный и временной режим варки супов; 
- изменять закладку продуктов в соответствии с изменением выхода супа; - определять степень 

готовности супов; -доводить супы до вкуса, доопределенной консистенции;проверять качество 
готовых супов перед отпуском, упаковкой на вынос; порционировать, сервировать и оформлять 
супы для подачи с учетом рационального использования ресурсов, соблюдением требований по 
безопасностиготовойпродукции;соблюдатьвыход,выдерживатьтемпературуподачисуповпри 
порционировании; охлаждать и замораживать полуфабрикаты для супов, готовые супы с учетом 
требований к безопасности пищевых продуктов; хранить свежеприготовленные, охлажденные и 
замороженные супы; разогревать супы с учетом требований к безопасности готовой продукции; 
выбирать контейнеры, эстетично упаковывать на вынос, для транспортирования; 

рассчитывать стоимость, вести расчеты с потребителем при отпуске на вынос, вести учет 
реализованныхсупов;консультироватьпотребителей,оказыватьимпомощьввыборесупов; 
владетьпрофессиональнойтерминологией,втомчисленаиностранномязыке 

 



 

 
 

 

 
 

 

 

 
 

 

 
 

 

 
 

 

 

 

 

ПК2.4. 

Осуществлять 
приготовление, 
непродолжительное 
хранениегорячихсоусов 
разнообразного 
ассортимента 

Знания: 
правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов с учетом их 

сочетаемости, взаимозаменяемости; критерии оценки качества основных продуктов и 

дополнительныхингредиентовдлясупов;виды,характеристикарегиональныхвидовсырья, 

продуктов; нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов; классификация, рецептуры, 
пищевая ценность, требования к качеству, методы приготовления супов разнообразного 

ассортимента, в том числе региональных, вегетарианских, для диетического питания; 

температурный режим и правила приготовления заправочных супов, супов-пюре, 
вегетарианских, диетических супов, региональных; виды технологического оборудования 

и производственного инвентаря, используемых при приготовлении супов, правила их 

безопасной эксплуатации; техника порционирования, варианты оформления супов для 

подачи; виды, назначение посуды для подачи, термосов, контейнеров для отпуска на 
вынос, транспортирования супов разнообразного ассортимента, в том числе 

егиональных; методы сервировки и подачи, температура подачи супов; правила 

охлаждения, замораживания и хранения готовых супов; правила разогревания супов; 
требования к безопасности хранения готовых супов; правила и порядок расчета 

потребителей при отпуске на вынос; ответственности за правильность расчетов с 

потребителями;правила,техникаобщенияспотребителями;базовыйсловарныйзапасна 
иностранномязыке 

Практическийопытв: 

приготовлениисоусныхполуфабрикатов,соусовразнообразногоассортимента,иххранениии 

подготовке к реализации 

Умения: 

подбирать в соответствии с технологическими требованиями, оценивать качество и 

безопасность основных продуктов и дополнительных ингредиентов; организовывать их 

хранение в процессе приготовления соусов; выбирать, подготавливать пряности, приправы, 

специи; взвешивать, измерять продукты, входящие в состав соусов в соответствии с 

рецептурой; осуществлять их взаимозаменяемость в соответствии с нормами закладки, 

особенностями заказа, сезонностью; рационально использовать продукты, полуфабрикаты; 

готовитьсоусныеполуфабрикаты:пассероватьовощи,томатныепродукты,муку;подпекать овощи 

без жира;разводить, заваривать мучную пассеровку, готовить льезоны; варить и 
организовыватьхранениеконцентрированныхбульонов,готовитьовощныеифруктовыепюре 

 



 

 
 

 

 
 

 

 

 
 

 

 
 

 

 
 

 

 

 
 

 

 
 

 

 
 

 

 

 

ПК2.5. 
Осуществлять 
приготовление, 
творческоеоформлениеи 
подготовку к реализации 
горячих блюд игарниров 
из овощей, грибов, круп, 
бобовых, макаронных 
изделий разнообразного 

длясоуснойосновы;охлаждать,замораживать,размораживать,хранить,разогреватьотдельные 

компоненты соусов, готовые соусы с учетом требований по безопасности; 

закладывать продукты, подготовленные соусные полуфабрикаты в определенной 

последовательностисучетомпродолжительностиихварки;соблюдатьтемпературныйи временной 

режим варки соусов, определять степень готовности соусов; 

выбирать,применять,комбинироватьразличныеметодыприготовленияосновныхсоусови их 
производных;рассчитывать нормы закладки муки и других загустителейдля получения 

соусов определенной консистенции; изменять закладку продуктов в соответствии с 

изменением выхода соуса; доводить соусы до вкуса; проверять качество готовых соусов 
перед отпуском их на раздачу; порционировать, соусы с применением мерного инвентаря, 

дозаторов, с соблюдением требований по безопасности готовой продукции; соблюдать 

выход соусов при порционировании; выдерживать температуру подачи; выбирать 

контейнеры, эстетично упаковывать соусы для транспортирования; творчески оформлять 
тарелкусгорячимиблюдамисоусами 

назначениеииспользование;классификация,рецептуры,пищеваяценность,требованияк 
качеству, методы приготовления соусов разнообразного ассортимента, в том числе 
региональных, вегетарианских, для диетического питания, их кулинарное назначение; 
температурный режим и правила приготовления основных соусов и их производных; 
видытехнологическогооборудованияипроизводственногоинвентаря,используемыепри 
приготовлении соусов, правила их безопасной эксплуатации; правила охлаждения и 
замораживания отдельных компонентов для соусов, соусных полуфабрикатов; 
правила размораживания и разогрева отдельных компонентов для соусов, соусных 
полуфабрикатов;требованиякбезопасностихраненияотдельныхкомпонентовсоусов,соусных 
полуфабрикатов; нормы закладки муки и других загустителей для получения соусов 
различнойконсистенциитехникапорционирования,вариантыподачисоусов; 
виды,назначениепосудыдляподачи,термосов,контейнеровдляотпусканавыноссоусов; методы 
сервировки и подачи соусов на стол; способы оформления тарелки соусами; 
температураподачисоусов;требованиякбезопасностихраненияготовыхсоусов 

Практическийопытв: 
приготовлении,творческомоформлениииподготовкекреализацииблюдигарнировизовощейи 
грибов, круп, бобовых, макаронных изделий разнообразного ассортимента, в том числе 
региональных; ведении расчетов с потребителями при отпуске продукции на вынос, 
взаимодействии с потребителями при отпуске продукции с прилавка/раздачи 

 



 

ассортимента  

Умения: 
подбирать всоответствиис технологическими требованиями, оценивать качество и безопасность 

основных продуктов и дополнительных ингредиентов; организовывать их хранение в процессе 
приготовлениягорячихблюдигарниров;выбирать,подготавливатьпряности,приправы,специи; 
взвешивать, измерять продукты, входящие в состав горячих блюд и гарниров в соответствии с 
рецептурой; осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с нормами закладки, 
особенностями заказа, сезонностью; использовать региональные продукты для приготовления 
горячих блюд и гарниров из овощей, грибов, круп, бобовых, макаронных изделийразнообразного 
ассортимента 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; 

- готовитьнапару;припускатьвводе,бульонеисобственномсоку;жаритьсырыеи 
предварительно отваренные; жарить на решетке гриля и плоской поверхности; 

- фаршировать, тушить, запекать; готовить овощные пюре; готовить начинки изгрибов; 
определятьстепеньготовностиблюдигарнировизовощейигрибов;доводитьдовкуса,нужной 
консистенцииблюдаигарнирыизовощейигрибов; выбиратьоборудование,производственный 

инвентарь, посуду, инструменты в соответствии со способом приготовления; 

выбирать, применять комбинировать различные способы приготовления блюд и гарниров из 

круп, бобовых и мааронных изделий с учетом типа питания, вида основного сырья и его 

кулинарных свойств: замачивать в воде или молоке; бланшировать; варить в воде или вмолоке; 
готовить на пару; припускать в воде, бульоне и смеси молока и воды; жаритьпредварительно 

отваренные;готовитьмассыизкаш,формовать,жарить,запекатьизделияизкаш;готовить 

блюдаизкрупвсочетаниисмясом,овощами;выкладыватьвформыдлязапекания,запекать 
подготовленные макаронные изделия, бобовые; готовить пюре из бобовых; определять степень 

готовностиблюд игарнировизкруп, бобовых, макаронных изделий; доводить до вкуса, нужной 

консистенцииблюдаигарнирыизкруп,бобовых,макаронныхизделий;рассчитыватьсоотношениежи
дкостии основновногопродуктавсоответствииснормамидлязамачивания, варки, припускания

 круп, бобовых, макаронных изделий; выбирать оборудование, 

производственный инвентарь, посуду, инструменты 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 

изовощей,грибов,круп,бобовых,макаронныхизделийдляподачисучетомрационального 

использования ресурсов, соблюдением требований по безопасности готовой продукции; 
соблюдать выход при порционировании; выдерживать температуру подачи горячих блюд и 
гарнировизовощей,грибов,круп,бобовых,макаронныхизделий;охлаждатьизамораживать 

 



 

 
 

 

 
 

 

 

 
 

 

 
 

 

 
 

 

 

 
 

 

 
 

 

 
 

 

ПК2.6. 
Осуществлять 
приготовление, 
творческоеоформлениеи 
подготовку к реализации 

горячихблюд,кулинарных 
изделий, закусок из яиц, 

творога, сыра, муки 

разнообразного 

ассортимента 

готовые горячие блюда и гарниры с учетом требований к безопасности пищевых продуктов; 

хранить свежеприготовленные, охлажденные и замороженные блюда и гарниры из овощей, 

грибов,круп,бобовых,макаронныхизделий;разогреватьблюдаигарнирыизовощей,грибов, круп, 
бобовых, макаронных изделий с учетом требований к безопасности готовой продукции; 

выбирать контейнеры, эстетично упаковывать на вынос, для транспортирования 

рассчитыватьстоимость,вестиучетреализованныхгорячихблюдигарнировизовощей,грибов, круп, 
бобовых, макаронных изделий разнообразного ассортимента; владеть профессиональной 

терминологией;консультироватьпотребителей,оказыватьимпомощьввыборегорячихблюди 
гарниров из овощей, грибов, круп, бобовых, макаронных изделий 

органолептические способы определения готовности; ассортимент пряностей, приправ, 
используемыхприприготовленииблюдигарнировизкруп,бобовыхимакаронныхизделий,их 
сочетаемость с основными продуктами; нормы взаимозаменяемости основного 
сырьяидополнительныхингредиентовсучетомсезонности,региональных 
особенностейтехникапорционирования,вариантыоформленияблюдигарнировизовощей, 
грибов, круп, бобовых, макаронных изделий разнообразного ассортимента для подачи; 
виды, назначение посуды для подачи, термосов, контейнеров для отпуска на вынос блюд и 
гарниров из овощей, грибов, круп, бобовых, макаронных изделий разнообразного 
ассортимента,втомчислерегиональных;методысервировкииподачи,температураподачиблюдигарн
ировиз овощей, грибов, круп, бобовых, макаронных изделий разнообразного ассортимента; 
правиларазогревания,правилаохлаждения,замораживанияихраненияготовыхблюдигарниров из 
овощей, грибов, круп, бобовых, макаронных изделий разнообразного ассортимента; требования к 
безопасности хранения готовых горячих блюд и гарниров из овощей, грибов, круп, бобовых, 
макаронных изделий разнообразного ассортимента; правила и порядок расчета потребителей при 
оплате наличными деньгами, при безналичной форме оплаты; правила 
поведения,степеньответственностизаправильностьрасчетовспотребителями;правила,техника 
общения с потребителями; базовый словарный запас на иностранном языке 

Практическийопытв: 
приготовлении, творческом оформлении и подготовке к реализации горячих блюд, 
кулинарныхизделийизакусокизяиц,творога,сыра,мукиведениирасчетовспотребителями при 
отпуске продукции на вынос; взаимодействии с потребителями при отпуске продукции с 
прилавка/раздачи 

 



 

Умения: 
подбирать в соответствии с технологическими требованиями, оценивать качество и 

безопасность основных продуктов и дополнительных ингредиентов; организовывать их 

хранение в процессе приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из яиц, 
творога, сыра, муки с соблюдением требований по безопасности продукции, товарного 

соседства; выбирать, подготавливать пряности, приправы, специи; взвешивать, измерять 

продукты,входящиевсоставгорячихблюд,кулинарныхиздлийизакусокизяиц,творога, сыра, муки 

в соответствии с рецептурой; осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с 
нормами закладки, особенностями заказа, сезонностью; 

использоватьрегиональныепродуктыдляприготовлениягорячихблюд,кулинарных изделий 

и закусок изяиц, творога, сыра, муки разнообразного ассортимента 

выбирать,применятькомбинироватьразличныеспособыприготовлениягорячихблюдизяицс 
учетомтипапитания,видаосновногосырья,егокулинарныхсвойств: (варитьвскорлупеибез, 

готовитьнапару,жаритьосновнымспособомисдобавлениемдругихингредиентов,жаритьна 

плоской поверхности, во фритюре, фаршировать, запекать) определять степень готовности 

блюд из яиц; доводить до вкуса; выбирать, применять комбинировать различныеспособы 
приготовления горячих блюд из творога с учетом типа питания, вида основного сырья, его 

кулинарных свойств: протирать и отпрессовывать творог вручную и механизированным 

способом; формовать изделия из творога; жарить, варить на пару,запекать изделия изтворога; 

- 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 учетом типа питания, вида 

основного сырья, его кулинарных свойств: замешивать тесто дрожжевое (для оладий, блинов, 
пончиков, пиццы) и бездрожжевое (для лапши домашней, пельменей, вареников, чебуреков, 
блинчиков);формоватьизделияизтеста(пельмени,вареники,пиццу,пончики,чебурекиит.д.); 
охлаждать и замораживать тестои изделия из теста с фаршами; подготавливать продукты для 
пиццы; раскатывать тесто, нарезать лапшу домашнюю вручную и механизированнымспособом; 
жарить на сковороде, на плоской поверхности блинчики, блины,оладьи; выпекать, варить в 
воде и на пару изделия из теста; жарить в большом количествежира; жарить после 
предварительного отваривания изделий из теста; разогревать в СВЧ готовыемучные изделия; 
определять степень готовности блюд, кулинарных изделий из муки; доводить до вкуса; 
проверять качество готовых блюд,кулинарных изделий, закусок перед отпуском, упаковкой на 
вынос; порционировать, сервировать и оформлять блюда, кулинарные изделия, закуски для 
подачи с учетом рационального использования ресурсов, соблюдением требований по 
безопасности готовой продукции; соблюдать выход при порционировании; выдерживать 
температуруподачигорячихблюд,кулинарныхизделий,закусокизяиц,творога,сыра,муки; 



 

охлаждать и замораживать готовые горячие блюда и полуфабрикаты из теста с учетом 

требований к безопасности пищевых продуктов; хранить свежеприготовленные, 

охлажденные и замороженные блюда, кулинарные изделия, полуфабрикаты для них с 
учетом требований по безопасности готовой продукции; разогревать охлажденные и 

замороженные блюда, кулинарные изделия с учетом требований к безопасности готовой 

продукции; выбирать контейнеры, эстетично упаковывать на вынос, для 
ранспортирования; рассчитывать стоимость, вести учет реализованных горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок из яиц, творога, сыра, муки разнообразного ассортимента; 

владеть профессиональной терминологией; консультировать потребителей, оказывать им 
помощьввыборегорячихблюдигарнировизовощей,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, 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 безопасной эксплуатации оборудования, 

инвентаряинструментов;ассортимент,рецептуры,требованияккачеству,температураподачи 

блюд из яиц, творога, сыра, муки; органолептические способы определения готовности; 
нормы, правилавзаимозаменяемости; техника порционирования, вариантыоформления блюд, 

кулинарных изделий, закусок из яиц, творога, сыра, муки разнообразного ассортимента для 

подачи; виды, назначение посуды для подачи, термосов, контейнеров для отпуска на 
вынос блюд, кулинарных изделий, закусок из яиц, творога, сыра, муки разнообразного 
ассортимента, в том числе региональных; методы сервировки и подачи, температура подачи 
блюд, кулинарных изделий, закусок из яиц, творога, сыра, муки разнообразного ассортимента; 
правила правила охлаждения, замораживания и хранения, разогревания готовых блюд, 
кулинарных изделий, закусок из яиц, творога, сыра, муки разнообразного ассортимента; 
требования к безопасности хранения готовых горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из 
яиц,творога,сыра,мукиразнообразногоассортимента;правилаипорядокрасчетапотребителей при 
отпуске на вынос; правила поведения, степень ответственности за правильность расчетов с 
потребителями; базовый словарный запас на иностранном языке; 

техникаобщения,ориентированнаянапотребителя 



 

ПК2.7. 
Осуществлять 
приготовление,творческое 
оформление и подготовку 
к реализации горячих 
блюд, кулинарных 
изделий, закусок из рыбы, 
нерыбного водного сырья 
разнообразного 
ассортимента 

Практическийопытв: 
приготовлении,творческомоформлениииподготовкекреализациигорячихблюд,кулинарных 

изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного ассортимента; 

ведениирасчетовспотребителямиприотпускепродукциинавынос;взаимодействиис 

потребителями при отпуске продукции с прилавка/раздачи 

Умения: 
подбирать в соответствии с технологическими требованиями, оценивать качество и 

безопасность рыбы, нерыбного водного сырья и дополнительных ингредиентов к ним; 
организовывать их хранение в процессе приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, 

закуок из рыбы, нерыбного водного сырья; выбирать, подготавливать пряности, приправы, 

специи; взвешивать, измерять продукты, входящие в состав горячих блюд, кулинарных 
изделий, закусок всоответствии с рецептурой; осуществлять взаимозаменяемость продуктов 

в соответствии с нормами закладки, особенностями заказа; использовать региональные 

продукты для приготовления горячих блюд кулинарных изделий, закусок из рыбы, 

нерыбноговодногосырьяразнообразногоассортиментавыбирать,применятькомбинировать 
различные способы приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, 

нерыбного водного сырья с учетом типа питания, их вида и кулинарных свойств: 

- варить рыбу порционными кускамив воде или в молоке; готовить на пару; припускать 
рыбу порционными кусками, изделия из рыбной котлетной массы в воде, бульоне; 

жарить порционные куски рыбу, рыбу целиком, изделия из рыбной котлетной массы 

основным способом, во фритюре; жарить порционные куски рыбу, рыбу целиком, 
изделия из рыбной котлетной массы на решетке гриля и плоской поверхности; 

фаршировать, тушить, запекать с гарниром и без; варить креветок, раков, гребешков, 

филекальмаров,морскуюкапустувводеидругихжидкостях;бланшироватьи-отвариватьмясо крабов; 

припускать мидий в небольшом количестве жидкости и собственном соку; 

- жарить кальмаров, креветок, мидий на решетке гриля, основным способом, в большом 
количествежира;определятьстепеньготовностигорячихблюд,кулинарныхизделийизрыбы, 
нерыбного водного сырья; доводить до вкуса; выбирать оборудование, производственный 
инвентарь, посуду, инструменты в соответствии со способом приготовления; 

проверять качество готовых горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного 
водногосырьяпередотпуском,упаковкойнавынос;порционировать,сервироватьиоформлять 

 



 

горячиеблюда,кулинарныеизделия,закускиизрыбы,нерыбноговодногосырьядляподачис учетом 

рационального использования ресурсов, соблюдением требований по 

безопасности готовой продукции; соблюдать выход при порционировании; выдерживать 

температуру подачи горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного 

сырья;охлаждатьизамораживатьготовыегорячихблюд,кулинарныхизделий,закусокизрыбы, 

нерыбного водного сырья с учетом требований к безопасности пищевых продуктов; хранить 

свежеприготовленные, охлажденные и замороженные блюда, кулинарные изделия, закуски из 

рыбы, нерыбного водного сырья; разогревать блюда, кулинарные изделия, закуски из рыбы, 

нерыбного водного сырья с учетом требований к безопасности готовой продукции; выбирать 

контейнеры, эстетично упаковывать на вынос, для транспортирования 

рассчитывать стоимость, вести расчет с потребителями при отпуске на вынос, учет 

реализованныхгорячихблюд,кулинарныхизделий,закусокизрыбы,нерыбноговодногосырья 
разнообразного ассортимента; владеть профессиональной терминологией; 

консультироватьпотребителей,оказыватьимпомощьввыборегорячихблюд,кулинарных изделий, 

закусок из рыбы, 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 горячих блюд кулинарных изделий, закусок из рыбы, 
нерыбного водного сырья разнообразного ассортимента; виды, характеристика региональных 

видов сырья, продуктов; нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов; методы 

приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного 
сырья, правила их выбора с учетом типа питания, кулинарных свойств рыбы и нерыбного 

водногосырья;виды,назначениеиправилабезопаснойэксплуатацииоборудования,инвентаря 

инструментов; ассортимент, рецептуры, требования к качеству, температура подачи горячих 
блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья; органолептические 

способы определения готовности; ассортимент пряностей, приправ, используемых при 

приготовлении горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного 

сырья,ихсочетаемостьсосновнымипродуктами;нормывзаимозаменяемостиосновногосырья и 
дополнительных ингредиентов с учетом сезонности, региональных особенностей 

техникапорционирования,вариантыоформлениягорячихблюд,кулинарныхизделий,закусок из 

рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного ассортимента для подачи; 
виды, назначение посуды для подачи, термосов, контейнеров для отпуска на вынос горячих 

блюд,кулинарныхизделий,закусокизрыбы,нерыбноговодногосырьяразнообразного 

ассортимента, в том числе региональных; методы сервировки и подачи, температура подачи 
горячихблюд,кулинарныхизделий,закусокизрыбы,нерыбноговодногосырья 



 

 
 

 

 
 

 

 

 

 

ПК2.8. 

Осуществлять 
приготовление, 

творческоеоформление 

и подготовку к 

реализации горячих 
блюд, кулинарных 

изделий, закусок из 

мяса, 

домашнейптицы,дичии 

кролика разнообразного 

ассортимента 

разнообразного ассортимента; правила разогревания, правила охлаждения, замораживания и 

хранения готовых горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного 

сырья разнообразного ассортимента; требования к безопасности хранения готовых горячих 
блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного 

ассортимента; правила маркирования упакованных блюд, кулинарных изделий, закусок из 

рыбы, нерыбного водного сырья , правила заполнения этикеток правила и порядок расчета 

потребителей при отпуске на вынос;правила поведения, степень ответственности за 
правильность расчетов с потребителями; правила, техника общения с потребителями; 
базовыйсловарныйзапаснаиностранномязыке 

Практическийопытв: 

приготовлении,творческомоформлениииподготовкекреализациигорячихблюд,кулинарных 

изделий, закусок из мяса, 

мясныхпродуктов,домашнейптицы,дичи,кролика; 

ведениирасчетовспотребителямиприотпускепродукциинавынос;взаимодействиис 

потребителями при отпуске продукции с прилавка/раздачи 

Умения: 
подбирать всоответствиис технологическими требованиями, оценивать качество и безопасность 

мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи, кролика и дополнительных ингредиентов кним; 
организовыватьиххранениевпроцессеприготовлениягорячихблюд,кулинарныхизделий, 

закусокизмяса,домашнейптицы,дичи.кролика;выбирать,подготавливатьпряности,приправы, 

специи; взвешивать, измерять продукты, входящие в состав горячих блюд, кулинарных изделий, 
закусок в соответствии с рецептурой; осуществлять взаимозаменяемость продуктов в 

соответствии с нормами закладки, особенностями заказа; использовать региональные продукты 

для приготовления горячих блюд кулинарных изделий, закусок из мяса, домашней птицы, дичи, 

кролика разнообразного ассортимента 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, подготовленные тушки домашней птицы, дичи, кролика 

основным способом; варить изделия из мясной котлетной массы, котлетной массы из 

домашнейптицы,дичинапару;припускатьмясо,мясныепродукты,птицу,кролика 

 



 

порционными кусками, изделия из котлетной массы в небольшом количестве жидкости и на 

пару; жарить мясо крупным куском, подготовленные тушки птицы, дичи, кролика целиком; 

жарить порционные куски мяса,мясных продуктов, домашней птицы, дичи, кролика, изделия 

изкотлетноймассыосновнымспособом,вофритюре;жаритьпорционныекускимяса,мясныхпрод

уктов,домашнейптицы,дичи,кролика,изделияизкотлетной,натуральной 

рублеймассынарешеткегриляиплоскойповерхности;жаритьмясо,мясныепродукты, 

домашнююптицу,кроликамелкимикусками;жаритьпластованныетушкиптицыпод 

прессом;жаритьнашпажках,навертеленаогнем,нагриле;тушитьмясокрупным, порционным и 

мелкими кусками гарниром и без; запекать мясо, мясные продукты,домашнюю птицу, дичь, 

кролика в сыром виде и после предварительной варки, тушения, обжаривания с гарниром, 

соусом и без; бланшировать, отваривать мясные продукты; определять степень готовности 

горячих блюд, кулинарных изделий из мяса, 

мясных продуктов, домашней птицы, дичи, кролика; доводить до вкуса; выбирать 

оборудование, производственный инвентарь, посуду, инструменты в соответствии со способом 
приготовления проверять качество готовых горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из 

мяса,мясныхпродуктов,домашнейптицы,дичи,кроликапередотпуском,упаковкойнавынос; 

порционировать, сервировать и оформлять горячие блюда, кулинарные изделия, закуски из 

мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи, кролика для подачи с учетом рационального 
использования ресурсов, соблюдением требований по безопасности готовой продукции; 

соблюдать выход при порционировании; выдерживать температуру подачи горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи, кролика; 
охлаждать и замораживать готовые горячие блюда, кулинарные изделия, закуски из мяса, 

мясных продуктов, домашней птицы, дичи, кролика с учетом требований к безопасности 

пищевых продуктов; хранить свежеприготовленные, охлажденные и замороженные блюда, 

кулинарные изделия, закуски из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи, кролика; 
разогревать блюда, кулинарные изделия, закуски из мяса, мясных продуктов, 

домашнейптицы,дичи,кроликасучетомтребованийкбезопасностиготовойпродукции; выбирать 

контейнеры, эстетично упаковывать на вынос, для транспортирования 
рассчитыватьстоимость,вестирасчетспотребителемприотпускенавынос,учетреализованных 

горячих блюд, кулинарных изделий, закусок мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи, 

кролика разнообразного ассортимента; владеть профессиональной терминологией; 

консультироватьпотребителей,оказыватьимпомощьввыборегорячихблюд,кулинарных изделий, 

закусок из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи, кролика 

Знания: 

правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов с учетом их 

сочетаемости,взаимозаменяемости;критерииоценкикачестваосновныхпродуктови 



 

 

 

 

 

 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Приготовление, 

оформление и 

подготовка к 

реализациихолодных 

блюд, 

кулинарныхизделий, 

закусок 

разнообразного 

ассортимента 

ПК3.1. 

Подготавливать рабочее 

место, оборудование, 

сырье, исходные 

материалы для 

приготовленияхолодных 

блюд, кулинарных 

изделий, закусок в 

соответствии с 

дополнительныхингредиентовдлягорячихблюдкулинарныхизделий,закусокизмяса, домашней 

птицы, дичи, кролика разнообразного ассортимента; виды, характеристика региональных 

видовсырья, продуктов; нормы взаимозаменяемости сырья ипродуктов; 
методыприготовлениягорячихблюд,кулинарныхизделий,закусокизмяса,мясныхпродуктов, 

домашней птицы, дичи, кролика, правила их выбора с учетом типа питания, кулинарных 

свойств продуктов; виды, назначение и правила безопасной эксплуатации оборудования, 
инвентаря ассортимент, рецептуры, требования к качеству, температура подачи горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи, кролика; 

органолептические способы определения готовности; ассортимент пряностей, приправ, 
используемых приприготовлениигорячих блюд, кулинарных изделий, закусок измяса, мясных 

продуктов, домашней птицы, дичи, кролика, их сочетаемость с основными продуктами; нормы 

взаимозаменяемости основного сырья и дополнительных ингредиентов с учетом сезонности, 

региональных особенностей техника порционирования, варианты оформления горячих блюд, 
кулинарных изделий, закусок из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи, кролика 

разнообразного ассортимента для подачи; виды, назначение посуды для подачи, термосов, 

контейнеровдляотпусканавыносгорячихблюд,кулинарныхизделий,закусокизмяса,мясных 
продуктов, домашней птицы, дичи, кролика разнообразного ассортимента, в том числе 

региональных; методы сервировки и подачи, температура подачи горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок измяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи, кролика разнообразного 

ассортимента; правила охлаждения, замораживанияи хранения готовых блюд, разогревания 
охлажденных, замороженных блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, мясных продуктов, 

домашней птицы, дичи, кролика разнообразного ассортимента; требования к безопасности 

хранения готовых горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, мясных продуктов, 
домашней птицы, дичи, кролика разнообразного ассортимента; правила и порядок расчета 

потребителей при отпуске на вынос; правила поведения, степень ответственности за 

правильность расчетов с потребителями; правила, техника общения с потребителями; 
базовыйсловарный 

Практическийопыт: 

подготовка,уборкарабочегоместаповарапривыполненииработпоприготовлениюхолодных 

блюд, кулинарных изделий, закусок подбор, подготовка к работе, проверка технологического 

оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных 

приборовподготовкарабочегоместадляпорционирования(комплектования), 

упаковки на вынос готовых холодныхблюд, кулинарных изделий, закусок подготовка к 

использованиюобработанногосырья,полуфабрикатов,пищевыхпродуктов,другихрасходных 

материалов 

 



 

инструкциямии 

регламентами 

 

Умения: 
выбирать,рациональноразмещатьнарабочемместеоборудование,инвентарь,посуду,сырье, 

материалы в соответствии с инструкциями и регламентами, стандартами чистоты; 

проводить текущую уборку рабочего места повара в соответствии с инструкциями 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 весоизмерительным оборудованием; 

мыть вручную и в посудомоечной машине, чистить и раскладывать на хранение кухонную 

посуду и производственный инвентарь в соответствии со стандартами чистоты; соблюдать 

правиламытьякухонныхножей,острых,травмоопасныхчастейтехнологическогооборудования; 

соблюдать условия хранения кухонной посуды, инвентаря, инструментов выбирать 

оборудование, производственный инвентарь, инструменты, посуду в соответствии с 

видом работ в зоне по приготовлению горячих блюд, кулинарных изделий, закусок; 

подготавливать к работе, проверять технологическое оборудование, производственный 
инвентарь, инструменты, весоизмерительные приборы в соответствии с инструкциями и 

регламентами,стандартамичистоты;соблюдатьправилатехникибезопасности,пожарной 

безопасности, охраны труда выбирать, подготавливать материалы, посуду, контейнеры, 

оборудование для упаковки, хранения, подготовки к транспортированию готовых 
холодных блюд, кулинарных изделий, закусок; оценивать наличие, проверять 

органолептическим способом качество, безопасность обработанного сырья, 

полуфабрикатов, пищевых продуктов, пряностей, приправ и других расходных 
материалов; осуществлять их выбор в соответствии с технологическими требованиями; 

обеспечивать их хранение в соответствии с инструкциями и регламентами, стандартами 
чистоты;своевременнооформлятьзаявкунасклад 

Знания: 
требования охраны труда, пожарной безопасности и производственной санитарии в 

организации питания; виды, назначение, правила безопасной эксплуатации 

технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, 
весоизмерительныхприборов,посудыиправилауходазаними;организацияработпо 

приготовлению холодных блюд, кулинарных изделий, закусок; последовательность 

выполнениятехнологическихопераций,современныеметодыприготовленияхолодныхблюд, 
кулинарных изделий, закусок; регламенты, стандарты, в том числе система анализа, оценки и 

управления опасными факторами (система ХАССП) и нормативно-техническая 
документация,используемаяприприготовлениихолодныхблюд,кулинарныхизделий, 

 



 

 
 

 

 
 

 

 

 
 

 

 

 

ПК3.2.Осуществлять 

приготовление, 

непродолжительное 

хранение холодных 

соусов, заправок 

разнообразного 

ассортимента 

закусок;возможныепоследствиянарушениясанитарииигигиены;требованиякличной 

гигиене персонала при подготовке производственного инвентаря и кухонной посуды: 

правила безопасного хранения чистящих, моющих и дезинфицирующих средств, 
предназначенныхдляпоследующегоиспользования;правилаутилизацииотходоввиды, 

назначение упаковочных материалов, способы хранения пищевых продуктов; 

виды, назначение оборудования, инвентаря посуды, используемых для порционирования 

(комплектования) готовых холодных блюд, кулинарных изделий, закусок; способы и правила 
порционирования(комплектования),упаковкинавыносготовыххолодныхблюд,кулинарных 

изделий, закусок; условия, сроки, способы хранения холодных блюд, кулинарных изделий, 

закусок ассортимент, требования к качеству, условия и сроки хранения сырья, продуктов, 
используемых при приготовлении холодных блюд, кулинарных изделий и закусок; правила 
оформлениязаявокнасклад 

ПК3.2. Осуществлять 

приготовление,непродолжительноехранениехолодныхсоусов,заправокразнообразного 

ассортимента 

Умения: 

подбирать в соответствии с технологическими требованиями, оценка качества и безопасности 

основных продуктов и дополнительных ингредиентов; организовывать их хранение в процессе 
приготовления холодных соусов и заправок; выбирать, подготавливать пряности, приправы, 

специи; взвешивать, измерять продукты, входящие в состав холодных соусов и заправок в 

соответствии с рецептурой; осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с 

нормами закладки, особенностями заказа, сезонностью; использовать региональные продукты 
для приготовления холодных соусов и заправок Выбирать, примнять, комбинировать методы 

приготовленияхолодныхсоусовизаправок:-смешиватьсливочноемаслоснаполнителямидля 

получения масляных смесей; смешивать и настаивать растительные масла с пряностями; 

- тереть хрен на терке и заливать кипятком; растирать горчичный порошок с пряным 
отваром; взбивать растительное масло ссырыми желтками яиц для соуса майонез; 

пассероватьовощи,томатныепродуктыдлямаринадаовощного;доводитьдотребуемой 
консистенции холодные соусы и заправки; готовить производные соуса майонез; 

- корректировать ветовые оттенки ивкус холодных соусов; выбирать производственный 
инвентарьитехнологическоеоборудование,безопаснопользоватьсяимприприготовлении 
холодныхсоусовизаправок; 

 



 

 
 

 

 
 

 

 

 
 

 

 
 

 

 
 

 

 

 
 

 

 
 

 

 

ПК3.3. 
Осуществлять 
приготовление, 
творческоеоформлениеи 
подготовку к реализации 
салатов разнообразного 
ассортимента 

охлаждать, замораживать, хранить отдельные компоненты соусов; рационально использовать 

продукты, соусные полуфабрикаты; изменять закладку продуктов в соответствии с изменением 

выхода соуса; определять степень готовности соусов; проверять качество готовых холодных 
соусовизаправокпередотпускомихнараздачу;порционировать,соусысприменениеммерного 

инвентаря, дозаторов, с соблюдением требований по безопасности готовой продукции; 

соблюдать выход соусов при порционировании; выдерживать температуру подачи; хранить 
свежеприготовленные соусыс учетом требований к безопасности готовой продукции; 

выбиратьконтейнеры,эстетичноупаковыватьсоусыдлятранспортирования; 
творческиоформлятьтарелкусхолоднымиблюдамисоусами 

заправок; виды, характеристика региональных видов сырья, продуктов; нормы 
взаимозаменяемости сырья и продуктов; ассортимент отдельных компонентов для 
холодныхсоусовизаправок;методыприготовленияотдельныхкомпонентовдляхолодных 
соусовизаправок;органолептическиеспособыопределениястепениготовностиикачества 
отдельных компонентов холодных соусов и заправок; ассортимент готовых холодных соусов 
промышленного производства, их назначение и использование; классификация, рецептуры, 
пищевая ценность, требования к качеству, методы приготовления холодных соусов изаправок 
разнообразного ассортимента, их кулинарное назначение; температурный режим и правила 
приготовления холодных соусов и заправок; виды технологического оборудования и 
производственногоинвентаря,используемыеприприготовлениихолодныхсоусовизаправок, 
правила их безопасной эксплуатации; требования к безопасности хранения отдельных 
компонентов соусов, соусных полуфабрикатов техника порционирования, варианты 
подачисоусов;методысервировкииподачисоусовнастол;способыоформлениятарелки соусами; 
температура подачи соусов; правила хранения готовых соусов; требования к 
безопасностихраненияготовыхсоусов 

Практическийопыт: 
приготовлении,творческомоформлениииподготовкекреализациисалатовразнообразного 
ассортимента ведении расчетов с потребителями при отпуске продукции на вынос, 
взаимодействии с потребителями при отпуске продукции с прилавка/раздачи 

Умения: 
подбирать в соответствии с технологическими требованиями, оценка качества и безопасности 
основныхпродуктовидополнительныхингредиентов;организовыватьиххранениевпроцессе 
приготовления салатов; выбирать, подготавливать пряности, приправы, специи; 

взвешивать,измерятьпродукты,входящиевсоставсалатоввсоответствиисрецептурой; 
осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с нормами закладки, 

 



 

особенностями заказа, сезонностью; использовать региональные продукты для 

приготовления салатовразнообразногоассортимента выбирать,применять комбинировать 

различные способы приготовления салатов с учетом типа питания, вида и кулинарных 
свойств используемых продуктов: нарезать свежие и вареные овощи, свежие фрукты 

вручнуюимеханическимспособом;замачиватьсушенуюморскуюкапустудлянабухания; 

-нарезать,измельчатьмясныеирыбныепродукты;выбирать,подготавливатьсалатныезаправки на 

основе растительногомасла, уксуса, майонеза, сметаны и других кисломолочных продуктов; 

прослаивать компоненты салата; смешивать различные ингредиенты салатов; заправлять салаты 

заправками; доводить салаты до вкуса; выбирать оборудование, производственный 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 рационального использования ресурсов, соблюдением требований по 

безопасности готовой продукции; соблюдать выход при порционировании; выдерживать 

температуру подачи салатов; хранить салаты с учетом требований к безопасности готовой 

продукции; рассчитывать стоимость, владеть профессиональной терминологией; 

консультироватьпотребителей,оказыватьимпомощьввыборесалатов 

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 

сырьяипродуктовметодыприготовлениясалатов,правилаихвыборасучетомтипапитания, 

кулинарных свойств продуктов; виды, назначение и правила безопасной эксплуатации 
оборудования, инвентаря инструментов; ассортимент, рецептуры, требования к качеству, 

температура подачи салатов; органолептические способы определения готовности; 

ассортимент пряностей, приправ, используемых при приготовлении салатных заправок, их 
сочетаемость с основными продуктами, входящими в салат; нормы взаимозаменяемости 

основного сырья и дополнительных ингредиентов с учетом сезонности, региональных 

особенностей техника порционирования, варианты оформления салатов разнообразного 

ассортимента для подачи; виды, назначение посуды для подачи, контейнеров для отпуска на 
вынос салатов разнообразного ассортимента, в том числе региональных; методы сервировки 

и подачи, температура подачи салатов разнообразного ассортимента; правила хранения 

салатов разнообразного ассортимента; требования к безопасности хранения салатов 
разнообразногоассортимента;правилаипорядокрасчетаспотребителемприотпуске на 



 

 
 

 

ПК3.4. 
Осуществлять 
приготовление, 
творческоеоформлениеи 
подготовку к реализации 
бутербродов, канапе, 
холодных закусок 
разнообразного 
ассортимента 

вынос; правила поведения, степень ответственности за правильность расчетов с 

потребителями;правила,техникаобщенияспотребителями;базовыйсловарныйзапасна 

иностранном языке 

Практическийопытв: 
приготовлении, творческом оформлении и подготовке к реализации бутербродов, 
холодных закусок разнообразногоассортимента; ведении расчетов с потребителями при 
отпускепродукциинавынос,взаимодействииспотребителямиприотпускепродукциис 
прилавка/раздачи 

Умения: 
подбирать в соответствии с технологическими требованиями, оценка качества и безопасности 
основныхпродуктовидополнительныхингредиентов;организовыватьиххранениевпроцессе 
приготовления бутербродов, холодных закусок; выбирать, подготавливать пряности, 
приправы, специи; взвешивать, измерять продукты, входящие в состав бутербродов, 
холодных закусок в соответствии с рецептурой; осуществлять взаимозаменяемость 
продуктов в соответствии с нормами закладки, особенностями заказа, сезонностью; 
использовать региональные продукты для приготовления бутербродов, холодных закусок 
разнообразного ассортимента выбирать, применять комбинировать различные способы 
приготовления бутербродов, холодных закусок с учетом типа питания, вида и кулинарных 
свойствиспользуемыхпродуктов:-нарезатьсвежиеивареныеовощи,грибы,свежиефрукты 
вручную и механическимспособом; -вымачивать, обрабатывать нафиле, нарезать и хранить 
соленую сельдь; - готовить квашеную капусту; - мариновать овощи, репчатый лук, 
грибы;-нарезать,измельчатьмясныеирыбныепродукты,сыр;-охлаждатьготовыеблюдаиз 
различных продуктов; - фаршировать куриные и перепелиные яйца; фаршировать шляпки 
грибов; подготавливать, нарезать пшеничныйи ржаной хлеб, обжаривать на масле или 

без;подготавливатьмасляныесмеси,доводитьихдонужнойконсистенции;вырезатьукрашения з 

овощей,грибов; измельчать, смешивать различные ингредиенты для фарширования; 

- доводить до вкуса; выбирать оборудование, производственный инвентарь, 

посуду, инструменты в соответствии со способом приготовления; соблюдать 

санитарно-гигиенические требования при приготовлении бутербродов, 

холодных закусок; проверять качество готовых бутербродов, холодных закусок 
передотпуском,упаковкойнавынос;порционировать,сервироватьиоформлять 

бутерброды, холодные закуски для подачи с учетом рационального 
использованияресурсов,соблюдениемтребованийпобезопасностиготовой 

 



 

 
 

 

 
 

 

 

 
 

 

 
 

 

 
 

 

 

 
 

 

 
 

 

 

 

ПК3.5. 
Осуществлять 
приготовление, 
творческоеоформлениеи 
подготовку к реализации 
холодных блюд из рыбы, 
нерыбноговодногосырья 
разнообразного 
ассортимента 

продукции; соблюдать выход припорционировании; выдерживать температуру 

подачибутербродов,холодныхзакусок;хранитьбутерброды,холодныезакуски 

сучетомтребованийкбезопасностиготовойпродукции; выбиратьконтейнеры, 
эстетично упаковывать на вынос, для транспортирования рассчитывать 

стоимость; владеть профессиональной терминологией; консультировать 
потребителей,оказыватьимпомощьввыборебутербродов,холодныхзакусок 

холодныхзакусок,правилаихвыборасучетомтипапитания,кулинарных 
свойств продуктов; виды, назначение и правила безопасной эксплуатации оборудования, 
инвентаряинструментов;ассортимент,рецептуры,требованияккачеству,температураподачи 
холодных закусок; органолептические способы определения готовности; 
ассортимент ароматических веществ, используемых при приготовлении 
масляных смесей, их сочетаемость с основными продуктами, входящими в 
составбутербродов,холодныхзакусок;нормывзаимозаменяемостиосновного 
сырья и дополнительных ингредиентов с учетом сезонности, региональных 
особенностей техника порционирования, вариантыоформления бутербродов, холодных 
закусокразнообразногоассортиментадляподачи;виды,назначениепосудыдляподачи, 
контейнеровдляотпусканавыносбутербродов,холодныхзакусокразнообразногоассортимента, в 
том числе региональных; методы сервировки и подачи, температура подачи бутербродов, 
холодных закусок разнообразного ассортимента; правила хранения, требования к 
безопасности хранения бутербродов, холодных закусок разнообразного ассортимента; 
правила маркирования упакованных бутербродов, холодных закусок, 
правилазаполненияэтикетокправилаипорядокрасчетаспотребителямиприотпускепродукц
ии на вынос; правила поведения, степень ответственности за правильность расчетов с 
потребителями;правила,техникаобщенияспотребителями;базовыйсловарныйзапасна 
иностранномязыке 

Практическийопытв: 
приготовлении,творческомоформлениииподготовкекреализациихолодных 
блюд,кулинарныхизделий,закусокизрыбы,нерыбноговодногосырьяразнообразного 
ассортимента; ведении расчетов с потребителями при отпуске продукции на вынос, 
взаимодействии с потребителями при отпуске продукции с прилавка/раздачи 

Умения: 
подбиратьвсоответствиистехнологическимитребованиями,оцениватькачествоибезопасность 
рыбы, нерыбного водного сырья и дополнительных ингредиентов к ним; организовывать их 

 



 

хранениевпроцессеприготовленияхолодныхблюд,кулинарныхизделий,закусокизрыбы, 
нерыбного водного сырья; выбирать, подготавливать пряности, приправы, специи; 
взвешивать, измерять продукты, входящие в состав холодных блюд, кулинарных изделий, 
закусок в соответствии с рецептурой; осуществлять взаимозаменяемость продуктов в 
соответствииснормамизакладки,особенностямизаказа;использоватьрегиональныепродукты для 
приготовления холодных блюд кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного 
сырья разнообразного ассортимента выбирать, применять комбинировать различные способы 
приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного 
сырья с учетом типа питания, их вида и кулинарных свойств: - охлаждать, хранить готовые 
рыбные продукты с учетом требований к безопасности; - нарезать тонкими ломтиками рыбные 
продукты, малосоленую рыбу вручную и на слайсере; - замачивать желатин, готовить рыбное 
желе; - 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, производственный инвентарь, посуду, инструменты в 
соответствии со способом приготовления; саблюдать санитарно-гигиенические требования при 
приготовлении холодных блюд, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья проверять качество 
готовых холодных блюд,кулинарных изделий,закусок из рыбы, нерыбноговодного сырья перед 
отпуском, упаковкой на вынос; порционировать, сервировать и оформлять холодные блюда, 
кулинарные изделия, закуски из рыбы, нерыбного водного сырья для подачи с учетом 
рационального использования ресурсов, соблюдением требований по безопасности готовой 
продукции;соблюдатьвыходприпорционировании;выдерживатьтемпературуподачихолодных 
блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья; хранить готовые 
холодные блюда, кулинарные изделия, закуски из рыбы, нерыбного водного сырья с учетом 
требований к безопасности пищевых продуктов; выбирать контейнеры, эстетично упаковыватьна 
вынос, для транспортирования рассчитывать стоимость, владеть профессиональной 
терминологией; консультировать потребителей, оказывать им помощь в выборе 
холодныхблюд,кулинарныхизделий,закусокизрыбы,нерыбноговодногосырья 

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, 

нерыбноговодногосырьяразнообразногоассортимента;виды,характеристикарегиональных 

видов сырья, продуктов; нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов; методы 

приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного 
сырья, правила их выбора с учетом типа питания, кулинарных свойств рыбы и нерыбного 

водного сырья; 
Знания: 



 

 
 

 

 
 

 

 

 

ПК3.6. 
Осуществлять 
приготовление, 
творческоеоформлениеи 
подготовку к реализации 
холодных блюд из мяса, 
домашней птицы, дичи 
разнообразного 
ассортимента 

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, 
нерыбноговодногосырьяразнообразногоассортимента;виды,характеристикарегиональных 

видов сырья, продуктов; нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов; 

методыприготовленияхолодныхблюд,кулинарныхизделий,закусокизрыбы,нерыбного водного 

сырья, правила их выбора с учетом типа питания, кулинарных свойств рыбы и 
нерыбноговодногосырья; 

Практическийопытв: 
приготовлении,творческомоформлениииподготовкекреализациихолодных 
блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи 
разнообразногоассортиментаведениирасчетовспотребителямиприотпускепродукциина вынос, 
взаимодействии с потребителями при отпуске продукции с прилавка/раздачи 

Умения: 
подбиратьвсоответствиистехнологическимитребованиями,оцениватькачествоибезопасность мяса, 
мясных продуктов, домашней птицы, дичи и дополнительных ингредиентов к 
ним; организовывать их хранение в процессе приготовления; выбирать, 
подготавливатьпряности,приправы,специи;взвешивать,измерятьпродукты,входящиевсоставхоло
дныхблюд, кулинарных изделий, закусок в соответствии с рецептурой; осуществлять 
взаимозаменяемость продуктов в соответствии с нормами закладки, особенностями заказа; 
использоватьрегиональные продукты для приготовления холодных блюд кулинарных изделий, 
закусок из мяса, мясных продктов, домашней птицы, дичи выбирать, применять комбинировать 
различные способы приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, 
мясныхпродуктов,домашнейптицы,дичисучетомтипапитания,ихвидаикулинарныхсвойств: 
- охлаждать,хранитьготовыемясныепродуктысучетомтребованийкбезопасности; 
- порционировтьотварную,жареную,запеченуюдомашнююптицу,дичь;-сниматькожус 
отварного языка; -нарезать тонкими ломтиками мясные продукты вручную и на слайсере; 
- замачивать желатин, готовить мясное, куриноежеле; -украшать и заливатьмясные продукты 
порциями;-выниматьготовоежелеизформ;-доводитьдовкуса;-подбиратьсоусы,заправки, 
гарниры для холодных блюд с учетом их сочетаемости; выбирать оборудование, 
производственный инвентарь, посуду, инструменты в соответствии со способом 
приготовления;соблюдатьсанитарно-гигиеническиетребованияприприготовлениихолодных 
блюд,закусокизмяса,мясныхпродуктов,домашнейптицы,дичипроверятькачествоготовых 

 



 

 

 

 

 

 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Приготовление, 
оформление и 

подготовка к 

реализациихолодных 

и горячих сладких 
блюд, 

десертов,напитков 

разнообразного 

ассортимента 

ПК4.1. 

Подготавливать 
рабочее место, 

оборудование,сырье, 

исходные материалы 

для 
приготовления 

холодных и горячих 

сладкихблюд,десертов, 
напитков 

разнообразного 

холодных блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, 

дичипередотпуском,упаковкойнавынос;порционировать,сервироватьиоформлятьхолодные 

блюда, кулинарные изделия, закуски из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи для 

подачи с учетом рационального использования ресурсов, соблюдением требований по 

безопасности готовой продукции; соблюдать выход при порционировании; выдерживать 

температуру подачи холодных блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, мясных продуктов, 

домашней птицы, дичи; охлаждать и замораживать готовые холодные блюда, кулинарные 

изделия, закуски из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи с учетом требований к 

безопасности пищевых продуктов; хранить холодные блюда, кулинарные изделия, закуски из 

мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи с учетом требований к безопасности готовой 

продукции; выбирать контейнеры, эстетично упаковывать на вынос, для транспортирования 

рассчитывать стоимость, вести расчет с потребителем при отпуске продукции на вынос 
владетьпрофессиональнойтерминологией;консультироватьпотребителей, 
оказыватьимпомощьввыборехолодныхблюд,кулинарныхизделий,закусокиз мяса, 
мясных продуктов 

Знания: 
правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов с учетом их 

сочетаемости,взаимозаменяемости;критерииоценкикачестваосновныхпродуктови 

дополнительных ингредиентов; виды, характеристика региональных Знания: 
правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов с учетом их 

сочетаемости, взаимозаменяемости; критерии оценки качества основных продуктов и 

дополнительныхингредиентов;виды,характеристикарегиональныхправилаипорядокрасчета с 
потребителем при отпуске продукции на вынос; правила поведения, степень ответственности 

за правильность расчетов с потребителями; правила, техника общения с потребителями; 
базовыйсловарныйзапаснаиностранномязыке 

Практическийопытв: 

подготовке, уборке рабочего места, подготовке к работе, проверке технологического 

оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов; 

подготовкекиспользованиюобработанногосырья,полуфабрикатов,пищевыхпродуктов,других 

расходных материалов 

 



 

ассортимента в 
соответствии с 
инструкциямии 
регламентами 

 

Умения: 
выбирать,рациональноразмещатьнарабочемместеоборудование,инвентарь, 

посуду, сырье, материалы в соответствии с инструкциями и регламентами, 

стандартамичистоты; проводить текущую уборкурабочего места повара всоответствии с 
инструкциямиирегламентами,стандартамичистоты;применятьрегламенты,стандартыи 

нормативно-техническую документацию, соблюдать санитарные требования; 

выбирать и применять моющие и дезинфицирующие средства; владеть техникой ухода за 

весоизмерительным оборудованием; мыть вручную и в посудомоечной машине, чистить и 
раскладывать на хранение кухонную посуду и производственный инвентарь в соответствии со 

стандартамичистоты;соблюдатьправиламытьякухонныхножей,острых,травмоопасныхчастей 

технологического оборудования; соблюдать условия хранения кухонной посуды, инвентаря, 
инструментов выбирать оборудование, производственный инвентарь, инструменты, посуду в 

соответствии с видом работ в зоне по приготовлению горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок; подготавливать к работе, проверять технологическое оборудование, производственный 
инвентарь, инструменты, весоизмерительные приборы в соответствии с инструкциями и 

регламентами, стандартами чистоты; соблюдать правила техники безопасности, пожарной 

безопасности, охраны труда выбирать, подготавливать материалы, посуду, контейнеры, 

оборудование для упаковки, хранения, подготовки к транспортированию готовых холодных и 
горячих сладких блюд, десертов, напитков оценивать наличие, проверять органолептическим 

способом качество, безопасность обработанного сырья, полуфабрикатов, пищевых продуктов, 

пряностей, приправ и других расходных материалов; осуществлять их выбор в соответствии с 
технологическими требованиями; обеспечивать их хранение в соответствии с инструкциями и 
регламентами,стандартамичистоты;своевременнооформлятьзаявкунасклад 

Знания: 
требованияохранытруда,пожарнойбезопасностиипроизводственнойсанитарииворганизации 

питания; виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов, посуды и правила 
ухода за ними; организация работ на участках (в зонах) по приготовлению холодных и горячих 

сладких блюд, десертов, напитков; последовательность выполнения технологических операций, 

современные методы приготовления холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков; 

регламенты, стандарты, в том числе система анализа, оценки и управления опасными 
факторами(системаХАССП)инормативно-техническаядокументация,используемаяпри 

 



 

 
 

 

 
 

 

 

 
 

 

 
ПК 4.2. Осуществлять 
приготовление, 
творческоеоформлениеи 
подготовку к реализации 
холодных сладких блюд, 
десертов разнообразного 
ассортимента 

приготовлениихолодныхигорячихсладкихблюд,десертов,напитков;возможныепоследствия 

нарушен санитарии и гигиены; требования к личной гигиене персонала 
приподготовкепроизводственногоинвентаряикухоннойпосуды;правилабезопасногохранения 
чистящих, моющих и дезинфицирующих средств, предназначенных для последующего 
использования; правила утилизации отходов; виды, назначение упаковочных 
материалов,способыхраненияпищевыхпродуктов;способыиправилапорционирования 
(комплектования),упаковкинавыносготовыххолодныхигорячихсладких 
блюд,десертов,напитков;условия,сроки,способыхраненияхолодныхигорячихсладкихблюд, 
десертов, напитков ассортимент, требования к качеству, условия и сроки хранения сырья, 
продуктов, используемых при приготовлении холодных и горячих сладких блюд, десертов, 
напитков;правилаоформлениязаявокнасклад 

Практическийопытв: 
приготовлении,творческомоформлениииподготовкекреализациихолодныхсладкихблюд, 
десертов ведении расчетов с потребителями при отпуске продукции на вынос, 
взаимодействии с потребителями при отпуске продукции с прилавка/раздачи 

Умения: 
подбиратьвсоответствиистехнологическимитребованиями,оцениватькачествоибезопасность 
основных продуктов и дополнительных ингредиентов; организовывать их хранение в процессе 
приготовления холодных сладких блюд, десертов с соблюдением требований по безопасности 
продукции, товарного соседства; выбирать, подготавливать ароматические вещества; 
взвешивать, измерять продукты, входящие в состав холодных сладких блюд, десертов в 
соответствии с рецептурой; осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с 
нормами закладки, особенностями заказа, сезонностью; использовать региональные продукты 
для приготовления холодных сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента 
выбирать,применятькомбинироватьразличныеспособыприготовленияхолодныхсладких блюд, 

десертов с учетом типа питания, вида основного сырья, его кулинарных свойств: 

- готовитьсладкиесоусы;хранить,использоватьготовыевидытеста;нарезать,измельчать, 

протирать вручную и механическимспособом фрукты, ягоды; варить фрукты в сахарном 
сиропе,воде, вине; запекать фрукты; взбивать яичные белки, яичные желтки, сливки; 

- подготавливать желатин, агар-агар; готовить фруктовые, ягодные, молочные желе, муссы, 
кремы,фруктовые,ягодныесамбуки;смешиватьивзбиватьготовыесухиесмеси промышленного 
производства; использовать и выпекать различные виды готового теста; 

определять степень готовности отдельных полуфабрикатов, холодных сладких блюд, десертов; 
доводитьдовкуса;выбиратьоборудование,производственныйинвентарь,посуду,инструменты 

 



 

 
 

 

 
 

 

 

 
 

 

 
 

 

 
 

 

 

 
 

 

 
 

 

 
 

 

 

 
 

 

 
ПК 4.3. Осуществлять 
приготовление, 
творческоеоформлениеи 
подготовку к реализации 
горячих сладких блюд, 

всоответствиисоспособомприготовленияпроверятькачествоготовыххолодныхсладкихблюд, 

десертов перед отпуском, упаковкой на вынос; порционировать, сервировать и оформлять 

холодные сладкие блюда, десерты для подачи с учетом рационального использования ресурсов, 
соблюдения требований по безопасности 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 пищевых продуктов; хранить свежеприготовленные холодные 

сладкие блюда, десерты, полуфабрикаты для них с учетом требований по 

безопасности готовой продукции; выбирать контейнеры, эстетично упаковывать на вынос, для 

транспортированиярассчитыватьстоимость,вестирасчетспотребителемприотпускепродукции 

навынос;владетьпрофессиональнойтерминологией;консультироватьпотребителей,оказывать им 

помощь в выборе холодных сладких блюд, десертов 

Знания: 

ассортимент, характеристика, правила выбора основных продуктов и дополнительных 
ингредиентов с учетом их сочетаемости, взаимозаменяемости; критерии оценки качества 

основных продуктов и дополнительных ингредиентов для холодных сладких блюд, десертов 

разнообразного 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 безопасной эксплуатации оборудования, инвентаря 

инструментов; ассортимент, рецептуры, требования к качеству, температура подачи 
холодных сладких блюд, десертов; органолептические способы определения готовности; 

нормы, правила взаимозаменяемости продуктов; техника порционирования, варианты 

оформления холодных сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента для подачи; 
виды,назначениепосудыдляподачи,термосов,контейнеровдляотпусканавыносхолодных 

сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента, в том числе региональных; 

методы сервировки и подачи, температура подачи холодных сладких блюд, десертов 

разнообразногоассортимента;требованиякбезопасностихраненияготовыххолодныхсладких 
блюд, десертов разнообразного ассортимента; правила общения с потребителями; 

базовыйсловарныйзапаснаиностранномязыке;техникаобщения,ориентированнаяна потребителя 

Практическийопытв: 
приготовлении,творческомоформлениииподготовкекреализациигорячихсладкихблюд, 
десертов ведении расчетов с потребителями при отпуске продукции на вынос, 
взаимодействии с потребителями при отпуске продукции с прилавка/раздачи 

 



 
десертовразнообразного 
ассортимента 

 

Умения: 
подбирать в соответствии с технологическими требованиями, оценка качества и безопасности 
основныхпродуктовидополнительныхингредиентов;организовыватьиххранениевпроцессе 
приготовления горячих сладких блюд, десертов с соблюдением требований по безопасности 
продукции, товарного соседства; выбирать, подготавливать ароматические вещества; 
взвешивать, измерять продукты, входящие в состав горячих сладких блюд, десертов в 
соответствии с рецептурой; осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с 
нормами закладки, особенностями заказа, сезонностью; использовать региональные продукты 
для приготовления горячих сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента 
выбирать,применятькомбинироватьразличныеспособыприготовлениягорячихсладкихблюд, 
десертов с учетом типа питания, вида основного сырья, его кулинарных свойств: 
- готовитьсладкиесоусы;-хранить,использоватьготовыевидытеста; 
- нарезать,измельчать,протиратьвручнуюимеханическимспособомфрукты,ягоды; 
- варитьфруктывсахарномсиропе,воде,вине;-запекатьфруктывсобственномсоку, 
соусе, сливках; -жаритьфрукты основнымспособом и на гриле; -проваривать на водяной бане, 
запекать,варитьвформахнапаруосновыдлягорячихдесертов;взбиватьяичныебелки,яичные желтки, 
сливки; готовить сладкие блинчики,пудинги, оладьи, омлеты, вареники с ягодами, шарлотки; 
смешивать и взбивать готовыесухие смеси промышленного производства; 

- использоватьивыпекатьразличныевидыготовоготеста;определятьстепеньготовности 
отдельных полуфабрикатов, горячих сладких блюд, десертов; доводить до вкуса; 
выбирать оборудование, производственный инвентарь, посуду, инструменты в соответствии со 

способом приготовления; выбирать оборудование, производственный инвентарь, посуду, 

инструменты в 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 использования 

ресурсов, соблюдения требований по безопасности готовой продукции; соблюдать выход при 
порционировании; выдерживать температуру подачи горячих сладких блюд, десертов; 

охлаждать и замораживать полуфабрикаты для горячих сладких блюд, десертов с учетом 

требованийкбезопасностипищевыхпродуктов;хранитьсвежеприготовленныегорячиесладкие 

блюда, десерты, полуфабрикаты для них с учетом требований по безопасности готовой 
продукции; выбирать контейнеры, эстетично упаковывать на вынос, для транспортирования 

рассчитывать стоимость, вести расчет с потребителем при отпуске продукции на вынос; 

владетьпрофессиональнойтерминологией;консультироватьпотребителей, 

оказывать им помощь в выборе горячих сладких блюд, десертов 

 



 

 
 

 

 
 

 

 

 
 

 

 
 

 

 
 

 

 

ПК4.4. 
Осуществлять 
приготовление, 
творческоеоформлениеи 
подготовку к реализации 
холодных напитков 
разнообразного 
ассортимента 

Знания: 
правилавыбораосновныхпродуктовидополнительныхингредиентовсучетомихсочетаемости, 
взаимозаменяемости; критерии оценки качества основных продуктов и дополнительных 
ингредиентов для горячих сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента; 
виды,характеристикарегиональныхвидовсырья,продуктов; нормывзаимозаменяемостисырья и 
продуктов; методы приготовления горячих сладких блюд, десертов, правила их выбора с учетом 
типа питания, кулинарных свойств основного продукта; виды, назначение и правила безопасной 
эксплуатации оборудования, инвентаря инструментов; ассортимент, рецептуры, 
требованияккачеству,температураподачигорячихсладкихблюд,десертов;органолептические 
способы определения готовности; нормы, правила взаимозаменяемости продуктов; техника 
порционирования, варианты оформления хгорячих сладких блюд, десертов разнообразного 
ассортимента для подачи; виды, назначение посуды для подачи, термосов, контейнеров для 
отпуска на вынос хгорячих сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента, в том 
числерегиональных;методысервировкииподачи,температураподачигорячихсладких блюд, 
десертов разнообразного ассортимента; требования к безопасности хранения 
готовыхгорячихсладкихблюд,десертовразнообразногоассортимента;базовыйсловарныйзапас 
наиностранномязыке;техникаобщения,ориентированнаянапотребителя 

Практическийопытв: 
приготовлении, творческомоформлениииподготовке к реализациихолодных 
напитковведениирасчетовспотребителямиприотпускепродукциинавынос, 
взаимодействии с потребителями при отпуске продукции с прилавка/раздачи 

Умения: 
подбирать в соответствии с технологическими требованиями, оценка качества и безопасности 
основных продуктов и дополнительных ингредиентов; организовывать их хранение в процессе 
приготовления холодных напитков с соблюдением требований по безопасности продукции, 
товарного соседства; выбирать, подготавливать ароматические вещества; взвешивать, измерять 
продукты, входящие в состав холодных напитков в соответствии с рецептурой; осуществлять 
взаимозаменяемость продуктов в соответствии с нормами закладки, особенностями заказа, 
сезонностью; использовать региональные продукты для приготовления холодных напитков 
разнообразного ассортимента выбирать, применять комбинировать различные способы 
приготовления холодных 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, 

 



 

 
 

 

 
 

 

 

 
 

 

 
 

 

 
 

 

 

 
 

 

 
 

 

 
 

 

 

 
 

 

 
 

 

ПК4.5. 
Осуществлять 
приготовление, 
творческоеоформлениеи 

смешивать настой с другими ингредиентами; готовить морс, компоты, хлодные фруктовые 
напитки; готовить квас из ржаного хлеба и готовых полуфабрикатов промышленного 
производства; готовить лимонады; готовить холодные алкогольные напитки; готовить горячие 
напитки (чай, кофе) для подачи в холодном виде; подготавливать пряности для напитков; 
определять степень готовности напитков; доводить их до вкуса; выбирать оборудование, 
производственныйинвентарь,посуду,инструментывсоответствиисоспособомприготовления, 
безопасноего использовать; соблюдатьсанитарные правила инормы впроцессе приготовления 
проверять качество готовых холодных напитков перед отпуском, упаковкой на вынос; 
порционировать, сервировать и оформлять холодные напитки для подачи с учетом 
рационального использования ресурсов, соблюдения требований по безопасности готовой 
продукции; соблюдать выход при порционировании; выдерживать температуру подачи 
холодных напитков; хранить свежеприготовленные холодные напитки с учетом требований по 
безопасности готовой продукции; выбирать контейнеры, эстетично упаковывать на вынос, для 

транспортированиярассчитыватьстоимость,вестирасчетспотребителемприотпускепродукции 
навынос;владетьпрофессиональнойтерминологией;консультироватьпотребителей,оказывать 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 ассортимента;виды, 

характеристика региональных видов сырья, продуктов; нормы взаимозаменяемости 
сырьяипродуктов;методыприготовленияхолодныхнапитков,правилаихвыборасучетом типа 

питания, кулинарных свойств основного продукта; виды, назначение и правила 

безопаснойэксплуатацииоборудования,инвентаряинструментов; ассортимент,рецептуры, 
требования к качеству, температура подачи холодных напитков; органолептические способы 
определения готовности; нормы, правила взаимозаменяемости продуктов техника 
порционирования, варианты оформления холодных напитков разнообразного ассортимента для 
подачи; виды, назначение посуды для подачи, термосов, контейнеров для отпускана вынос 
холодных напитков разнообразного ассортимента, в том числе региональных; методы 
сервировки и подачи, температура подачи холодных напитков разнообразного ассортимента; 
требованиякбезопасностихраненияготовыххолодныхнапитковразнообразногоассортимента; 
правила и порядок расчета с потребителем при отпуске продукции на вынос; правила, техника 
общенияспотребителями;базовыйсловарныйзапаснаиностранномязыке 

Практическийопытв: 
приготовлении,творческомоформлениииподготовкекреализациигорячихнапитков; 
ведениирасчетовспотребителямиприотпускепродукциинавынос,взаимодействиис 
потребителями при отпуске продукции с прилавка/раздачи 

 



 
подготовкукреализации 
горячих напитков 
разнообразного 
ассортимента 

 

Умения: 
подбирать в соответствии с технологическими требованиями, оценка качества и безопасности 
основных продуктов и дополнительныхингредиентов; организовывать их хранение в процессе 
приготовления горячих напитков с соблюдением требований по безопасности продукции, 
товарногососедства;выбирать,подготавливатьароматическиевещества;взвешивать,измерять 
продукты, входящие в состав горячих напитков в соответствии с рецептурой; 
осуществлятьвзаимозаменяемостьпродуктоввсоответствииснормамизакладки,особенностями 
заказа, сезонностью; использовать региональные продукты для приготовления горячих напитков 
разнообразного ассортимента выбирать, применять комбинировать различные способы 
приготовления горячих напитков с учетом типа питания, вида основного сырья, его кулинарных 
свойств; - заваривать чай; - варить кофе в наплитной посуде и с помощью кофемашины; 

- готовитькофенапеске;обжариватьзернакофе;варитькакао,горячийшоколад; 

- готовить горячие алкогольныенапитки; подготавливать пряности для напитков; определять 

степеньготовностинапитков;доводитьихдовкуса;ыбиратьоборудование,производственный 

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 вынос; порционировать, 

сервировать и горячие напитки для подачи с учетом рационального использования ресурсов, 

соблюдения требований по безопасности готовой продукции; соблюдать выход при 
порционировании; выдерживать температуру подачи горячих напитков; 
выбирать контейнеры, эстетично упаковывать на вынос, для транспортирования; 

рассчитыватьстоимость,вестирасчетспотребителемприотпускепродукциинавынос; владеть 

профессиональной терминологией; консультировать потребителей, 
оказыватьимпомощьввыборегорячихнапитков 

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 

ассортимента;виды,характеристикарегиональныхвидовсырья,продуктов;нормывзаимозам
еняемости 

сырьяипродуктов;методыприготовлениягорячихнапитков,правилаихвыборасучетомтипа 

питания, кулинарных свойств основного продукта; виды, назначение и правила безопасной 
эксплуатации оборудования, инвентаря инструментов; ассортимент, рецептуры, требования к 
качеству,температураподачигорячихнапитков;органолептическиеспособыопределения 

 



 

 

 

 

 

 

 
 

 

 

Приготовление, 

оформление и 

подготовка к 
реализации 

хлебобулочных, 

мучных 

кондитерскихизделий 
разнообразного 

ассортимента 

ПК5.1. 
Подготавливать 
рабочее место 

кондитера, 

оборудование,инвентарь, 
кондитерское сырье, 
исходные материалы к 
работе в соответствии с 
инструкциями и 
регламентами 

готовности;нормы,правилавзаимозаменяемостипродуктовехникапорционирования, варианты 

оформления горячих напитков разнообразного ассортимента для подачи; 

виды,назначениепосудыдляподачи,термосов,контейнеровдляотпусканавыносгорячих напитков 
разнообразного ассортимента, в том числе региональных; методы сервировки и подачи, 

температура подачи горячих напитков разнообразного ассортимента; 

требования к безопасности хранения готовых горячих напитков разнообразного 
ассортимента;правиларасчетаспотребителями;базовыйсловарныйзапаснаиностранном 
языке;техникаобщения,ориентированнаянапотребителя 

Практическийопытв: 
подготовке,уборкерабочегоместакондитера,подготовкекработе,проверкетехнологического 

оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов 

подготовке пищевых продуктов, других 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, 

стандартамичистоты;проводитьтекущуюуборку,поддерживатьпорядокнарабочем 

месте кондитера в соответствии с инструкциями и регламентами, стандартами 
чистоты; применять регламенты, стандарты и нормативно-техническую 

документацию, соблюдать санитарные требования; выбирать и применять моющие и 

дезинфицирующиесредства;владетьтехникойуходазавесоизмерительным оборудованием 
весоизмерительным оборудованием 

Знания: 
требования охраны труда, пожарной безопасности и производственной санитарии в 
организациипитания;виды,назначение,правилабезопаснойэксплуатациитехнологического 

оборудования, производственного инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов, посуды и правила ухода за ними; организация работ в 
кондитерском цехе; последовательность выполнения технологических операций, современные 

методыизготовленияхлебобулочных,мучныхкондитерскихизделий;регламенты,стандарты,в том 

числе система анализа, оценки и управления опасными факторами (система ХАССП) и 
нормативно-техническаядокументация,используемаяприизготовлениихлебобулочных, 

 



 

 
 

 

 
 

 

 

 
 

 

 
 

 

 

ПК5.2. 
Осуществлять 

приготовлениеи 

подготовку к 

использованию 
отделочных 

полуфабрикатов 

для 

хлебобулочных,мучных 

кондитерских изделий 

мучныхкондитерскихизделийвозможныепоследствиянарушениясанитарииигигиены; 

требования к личной гигиене персонала при подготовке производственного инвентаря и 

производственной посуды; правила безопасного хранения чистящих, моющих и 
дезинфицирующих средств, предназначенных для последующего использования; 

правила утилизации отходов виды, назначениеупаковочных материалов, способы хранения 

пищевыхпродуктов,готовыххлебобулочных,мучныхкондитерскихизделий;виды,назначение 

оборудования, инвентаря посуды, используемых для порционирования (комплектования), 
укладки готовых хлебобулочных, мучных кондитерских изделий; способы и правила 

порционирования (комплектования), укладки, упаковки на вынос готовых хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий; условия, сроки, способы хранения хлебобулочных, мучных 
кондитерских изделий ассортимент, требования к качеству, условия и сроки хранения сырья, 

продуктов, используемых при приготовлении холодных и горячих сладких блюд, десертов, 

напитков;правилаоформлениязаявокнасклад;виды,назначениеиправилаэксплуатации приборов 
для экспресс оценки качества и безопасности сырья, продуктов, материалов; 

Практическийопытв: 
приготовлениииподготовкекиспользованию,храненииотделочных 

полуфабрикатов 

Умения: 
подбирать в соответствии с технологическими требованиями, оценка качества и безопасности 

основных продуктовидополнительныхингредиентов; организовывать их хранение впроцессе 

приготовления отлелочных полуфабрикатов с соблюдением требований по безопасности 
продукции,товарногососедства;выбирать,подготавливатьароматические,красящиевещества с 

учетом санитарных требований к использованию пищевых добавок; взвешивать, измерять 

продукты, входящие в состав отделочных полуфабрикатов в соответствии с рецептурой; 
осуществлятьвзаимозаменяемостьпродуктоввсоответствииснормамизакладки,особенностями 

заказа, сезонностью; использовать региональные продукты для приготовления отделочных 

полуфабрикатов; хранить, подготавливать отделочные полуфабрикаты промышленного 

производства: желе, гели, глазури, посыпки, фруктовые смеси, термостабильные начинки и пр. 
выбирать,применятькомбинироватьразличныеметодыприготовления,подготовкиотделочных 

 



 

 
 

 

 
 

 

 

 
 

 

 
 

 

 
 

 

 

 
 

 

 
 

 

 
 

 

 

 

ПК5.3. 
Осуществлять 
изготовление, творческое 
оформление,подготовкук 
реализации 
хлебобулочныхизделийи 
хлеба разнообразного 
ассортимента 

полуфабрикатов: готовить желе; хранить, подготавливать отделочные полуфабрикаты 

промышленногопроизводства:гели,желе,глазури,посыпки,термостабильныеначинкиипр.; 

-нарезать,измельчать,протиратьвручнуюимеханическимспособомфрукты,ягоды,уваривать 

фруктовые смеси с сахарным песком до загустения; варить сахарный сироп для промочки 

изделий; варить сахарный сироп и проверятьего крепость (для приготовления помадки, 
украшений из карамели и пр.); уваривать сахарный сироп для приготовления тиража; готовить 

жженый сахар; готовить посыпки; готовить помаду, глазури; готовить кремы с учетом 

требованийк безопасности готовой продукции; определять степень готовности отделочных 

полуфабрикатов; доводить до вкуса, требуемой консистенции; выбирать оборудование, 
производственный инвентарь, посуду, инструменты в соответствии соспособом приготовления 

проверять качество отделочных полуфабрикатов перед использованием или упаковкой для 

непродолжительного хранения; хранить свежеприготовленны отделочные полуфабрикаты, 
полуфабрикаты промышленного производства с учетом требований по безопасности готовой 
продукции;организовыватьхранениеотделочныхполуфабрикатов 

Знания: 
ассортимент, товароведная характеристика, правила выбора основных продуктов и 
дополнительныхингредиентовсучетомихсочетаемости,взаимозаменяемости;критерииоценки 
качества основных продуктов и дополнительных ингредиентов для отделочных 
полуфабрикатов; виды, характеристика, назначение, правила подготовки отделочных 
полуфабрикатов промышленного производства; характеристика региональных видов 
сырья,продуктов;нормывзаимозаменяемостисырьяипродуктовметодыприготовления 
отделочных полуфабрикатов, правила их выбора с учетом типа питания, кулинарных 
свойств основного продукта; виды, назначение и правила безопасной эксплуатации 
оборудования, инвентаря инструментов; ассортимент, рецептуры, требования к 
качеству отделочных полуфабрикатов; органолептические способы определения 

готовности;нормы,правилавзаимозаменяемостипродуктов;Условия,срокихранения 

отделочных полуфабрикатов, в том числе промышленного производства требования к 

безопасностихраненияотделочныхполуфабрикатовингредиентов; 

организовыватьиххранениевпроцессеприготовленияхлебобулочныхизделийихлебас 

соблюдением требований по безопасности продукции, товарного соседства; 
выбирать,подготавливатьароматические,красящиевещества;взвешивать,измерятьпродукты, 

входящие в состав хлебобулочных изделий и хлеба в соответствии с рецептурой; 

осуществлятьвзаимозаменяемостьпродуктоввсоответствииснормамизакладки,особенностями 
заказа;использоватьрегиональные продуктыдля приготовления хлебобулочных изделий и хлеба 

выбирать, применять комбинировать различные способы приготовления хлебобулочных изделий 
ихлебасучетомтипапитания,видаосновногосырья,егосвойств:подготавливатьпродукты; 

 



 

- замешиватьдрожжевоетестоопарнымибезопарнымспособомвручнуюисиспользованием 
технологического оборудования; подготавливать начинки, фарши; 

- подготавливать отделочные полуфабрикаты; прослаивать дрожжевое тесто для 

хлебобулочных изделий издрожжевого слоеного теста вручную и с использованием 
механического оборудования; проводить формование, расстойку, выпечку, оценку готовности 

выпеченных хлебобулочных изделий и хлеба; проводить оформлениехлебобулочных изделий; 

выбирать оборудование,производственныйинвентарь, посуду, инструменты всоответствиисо 

способом приготовления проверять качество хлебобулочных изделий и хлеба перед отпуском, 
упаковкой на вынос; порционировать (комплектовать) с учетом рационального использования 

ресурсов, соблюдения требований по безопасности готовой продукции; соблюдать выход при 

порционировании; выдерживать условия хранения хлебобулочных изделий и хлеба с учетом 
требованийпобезопасностиготовойпродукции;выбиратьконтейнеры,эстетичноупаковывать на 

вынос для транспортирования хлебобулочных изделий и хлеба рассчитывать стоимость, вести 

расчеты с потребителями; владеть профессиональной терминологией; консультировать 
потребителей,оказыватьимпомощьввыборехлебобулочныхизделийихлеба 

Знания: 

ассортимент, характеристика, правила выбора основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов с учетом их сочетаемости, взаимозаменяемости; критерии оценки качества 

основных продуктов и дополнительных ингредиентов для хлебобулочных изделий и хлеба 
разнообразного ассортимента; виды, характеристика региональных видов сырья, продуктов; 

нормывзаимозаменяемостисырьяипродуктов;методыприготовленияхлебобулочныхизделий и 

хлеба, правила их выбора с учетом типа питания, кулинарных свойств основного продукта; 
виды, назначение и правила безопасной эксплуатации оборудования, инвентаря инструментов; 

ассортимент, рецептуры, требования к качеству, хлебобулочных изделий и хлеба; 

органолептические способы определения готовности выпеченных изделий; нормы, правила 
взаимозаменяемости продуктов; техника порционирования (комплектования), складирования 

для непродолжительного хранения хлебобулочных изделий и хлеба разнообразного 

ассортимента; виды, назначение посуды для подачи, контейнеров для отпуска на вынос 

хлебобулочных изделий и хлеба разнообразного ассортимента, в том числе региональных; 
методы сервировки и подачи хлебобулочных изделий и хлеба разнообразного ассортимента; 

требования к безопасности хранения готовых хлебобулочных изделий и хлеба разнообразного 

ассортимента; правила маркирования упакованных хлебобулочных изделий и хлеба 
разнообразного ассортимента, правила заполнения этикеток правила и порядок расчета с 

потребителями при отпуске продукции на вынос; базовый словарный запас на 
иностранномязыке;техникаобщения,ориентированнаянапотребителя 



 

ПК5.4. 
Осуществлять 
изготовление, творческое 
оформление,подготовкук 
реализации мучных 
кондитерских изделий 
разнообразного 
ассортимента 

Практическийопытв: 
приготовлении,творческомоформлениииподготовкекреализациимучных 
кондитерскихизделийразнообразногоассортимента;ведениирасчетовспотребителямипри 
отпуске продукции на вынос, взаимодействии с потребителями при отпуске продукции с 
прилавка/раздачи 

Умения: 
подбирать в соответствии с технологическими требованиями, оценка качества и безопасности 
основных продуктов и дополнительных ингредиентов; организовывать их хранение в процессе 
приготовления мучных кондитерских изделий с соблюдением требований по безопасности 
продукции,товарногососедства;выбирать,подготавливатьароматические,красящиевещества; 
взвешивать, измерять продукты, входящие в состав мучных кондитерских изделий в 
соответствии с рецептурой; осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с 
нормами закладки, особенностями заказа; использовать региональные продукты 
дляприготовлениямучныхкондитерскихизделийвыбирать,применятькомбинировать различные 
способы приготовления мучных кондитерских изделий с учетом 
типапитания,видаосновногосырья,егосвойств:-подготавливатьпродукты; 
- готовить различные виды теста: пресное сдобное, песочное, бисквитное, 
пресноеслоеное,заварное,воздушное,пряничноевручнуюисиспользованием 

технологическогооборудования;подготавливатьначинки,отделочныеполуфабрикаты; 

- проводить формование, расстойку, выпечку, оценку готовности выпеченных мучных 
кондитерских изделий; проводить оформление мучных кондитерских изделий; 
выбирать,безопасноиспользоватьоборудование,производственныйинвентарь,посуду, 
инструменты в соответствии со способом приготовления проверять качество мучные 
кондитерские изделия перед отпуском, упаковкой на вынос; порционировать (комплектовать) с 
учетомрациональногоиспользованияресурсов,соблюдениятребованийпобезопасностиготовой 

продукции; соблюдать выход при порционировании; выдерживать условия хранения мучных 

кондитерских изделий с учетом требований по безопасности готовой продукции; 

выбиратьконтейнеры,эстетичноупаковыватьнавыносдлятранспортирования 
мучных кондитерских изделий рассчитывать стоимость, вести расчеты с 

потребителями; владеть профессиональнойтерминологией; консультировать 
потребителей,оказыватьимпомощьввыборемучныхкондитерскихизделий 

Знания: 
ассортимент, характеристика, правила выбора основных продуктов и дополнительных 
ингредиентовсучетомихсочетаемости,взаимозаменяемости;критерииоценкикачества 

 



 

 
 

 

 
 

 

 

 
 

 

 
 

 

 
 

 

 

 
 

 

 
 

 

 

 
ПК 5.5. Осуществлять 
изготовление, творческое 
оформление,подготовкук 
реализации пирожных и 
тортов разнообразного 
ассортимента 

основных продуктов и дополнительных ингредиентов для мучных кондитерских изделий 

разнообразногоассортимента;виды,характеристикарегиональныхвидовсырья,продуктов; 

нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов; методы приготовления мучных 
кондитерских изделий, правила их выбора с учетом типа питания, кулинарных свойств 

основного продукта; виды, назначение и правила безопасной эксплуатации оборудования, 

инвентаря инструментов; 

Знания: 
ассортимент, характеристика, правила выбора основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов с учетом их сочетаемости, взаимозаменяемости; критерии оценки качества 
основных продуктов и дополнительных ингредиентов для мучных кондитерских изделий 

разнообразногоассортимента;виды,характеристикарегиональныхвидовсырья,продуктов; 

нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов; методы приготовления мучных 
кондитерских изделий, правила их выбора с учетом типа питания, кулинарных свойств 

основного продукта; виды, назначение и правила безопасной эксплуатации оборудования, 

инвентаря инструментов; качеству, мучных кондитерских изделий; органолептические 

способы определения готовности выпеченных изделий; нормы, правила 
взаимозаменяемости продуктов; техника порционирования (комплектования), 

складирования для непродолжительного хранения мучных кондитерских изделий 

разнообразного ассортимента; виды, назначение посуды для подачи, контейнеров для 
отпуска на вынос мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента, в том 
числерегиональных;методысервировкииподачимучныхкондитерскихизделийразнообразного 
ассортимента; требования к безопасности хранения готовых мучных кондитерских изделий 
разнообразного ассортимента; правила маркирования упакованных мучных кондитерских 
изделийразнообразногоассортимента,правилазаполненияэтикетокбазовыйсловарныйзапасна 
иностранном языке; техника общения, ориентированная на потребителя 

Практическийопыт:подготовка 
основныхпродуктовидополнительныхингредиентовприготовлениемучныхкондитерских 
изделий разнообразного ассортимента Хранение, отпуск, упаковка на вынос мучных 
кондитерскихизделийразнообразногоассортиментаведениерасчетовспотребителямипри 
отпускепродукциинавынос;взаимодействиеспотребителямиприотпускепродукциис 
прилавка/раздачи 

Умения: 
подбирать в соответствии с технологическими требованиями, оценка качества и безопасности 
основныхпродуктовидополнительныхингредиентов;организовыватьиххранениевпроцессе 
приготовления пирожных и тортов с соблюдением требований побезопасности продукции, 
товарного соседства; выбирать, подготавливать ароматические, красящие вещества; 
взвешивать,измерятьпродукты,входящиевсоставпирожныхитортоввсоответствиис 

 



 

  рецептурой; осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с нормами закладки, 

особенностями заказа; использовать региональные продукты для приготовления пирожных и 

тортов выбирать, применять комбинировать различные способы приготовления пирожных и 
тортов с учетом типа питания: подготавливать продукты; готовить различные виды теста: 

пресное сдобное, песочное, бисквитное, пресное слоеное, заварное, воздушное, пряничное 

вручнуюисиспользованиемтехнологическогооборудования;подготавливатьначинки,кремы, 
отделочные полуфабрикаты; проводить формование рулетов из бисквитного полуфабриката; 

- готовить, оформлять торты, пирожные с учетом требований к безопасности готовой 

продукции; выбирать, безопасно использовать оборудование, производственный инвентарь, 
посуду,инструментывсоответствиисоспособомприготовленияпроверятькачествопирожных и 

тортов перед отпуском, упаковкой на вынос; порционировать (комплектовать) с учетом 

рационального использования ресурсов, соблюдения требований по безопасности готовой 

продукции;соблюдатьвыходприпорционировании;выдерживатьусловияхраненияпирожных и 
тортов с учетом требований по безопасности готовой продукции; выбирать контейнеры, 

эстетично упаковывать на вынос для транспортирования пирожных и тортов рассчитывать 

стоимость, владеть профессиональной терминологией; консультировать потребителей, 
оказыватьимпомощьввыборепирожныхитортов 

Знания: 
ассортимент, характеристика, правила выбора основных продуктов и дополнительных 
ингредиентов с учетом их сочетаемости, взаимозаменяемости; критерии оценки качества 

основных продуктов и дополнительных ингредиентов для пирожных и тортов 

разнообразногоассортимента;виды,характеристикарегиональныхвидовсырья,продуктов; 
нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов; методы приготовления пирожных и 

тортов,правилаихвыборасучетомтипапитания;виды,назначениеиправилабезопасной 

эксплуатации оборудования, инвентаря инструментов; ассортимент, рецептуры, 

требования к качеству, пирожных и тортов; органолептические способы определения 
готовности выпеченных и отделочных полуфабрикатов; нормы, правила 

взаимозаменяемости продуктов; техника порционирования (комплектования), 

складирования для непродолжительного хранения пирожных и тортов разнообразного 
ассортимента; виды, назначение посуды для подачи, контейнеров для отпуска на вынос 

пирожных и тортов разнообразного ассортимента, в том числе региональных; методы 

сервировки и подачи пирожных и тортов разнообразного ассортимента; требования к 
безопасности хранения готовых пирожных и тортов разнообразного ассортимента; 

правиламаркированияупакованныхпирожныхитортовразнообразногоассортимента,правила 

заполнения этикеток правила, техника общения с потребителями; базовый словарный запас на 
иностранномязыке 



 Порядок аттестации обучающихся по профессии 43.01.09 Повар, кондитер  

 Формой государственной аттестации является выпускная квалификационная 

работа, которая проводится в виде демонстрационного экзамена. Для государственной 

итоговой аттестации по программе на основе типовых заданий разрабатываются задания 

по демонстрационному экзамену. Задания предназначены для обеспечения единых 

требований к ГИА, основываются на международных практиках оценки успешности 

освоения программ профессионального образования по профессии. Задания 

утверждаются директором после предварительного положительного заключения 

работодателей. При освоении программ междисциплинарных курсов, дисциплин на 

последнем курсе изучения формой промежуточной аттестации является экзамен. При 

освоении программ профессиональных модулей на последнем курсе формой 

промежуточной аттестации по модулю является экзамен (квалификационный). Экзамен 

(квалификационный) проверяет готовность обучающегося к выполнению указанного вида 

профессиональной деятельности и сформированность у него компетенций, определенных 

в разделе «Требования к результатам освоения образовательной программы»  

 Демонстрационный экзамен проводится в последнем семестре освоения 

программы профессионального модуля и представляет собой форму независимой оценки 

результатов обучения с участием работодателей. Условием допуска к экзамену по 

профессиональному модулю является успешное освоение обучающимися всех элементов 

программы профессионального модуля–МДК и предусмотренных практик.  

 Для допуска к государственной итоговой аттестации обучающемуся 

необходимо представить производственные характеристики с места прохождения 

практики, подтверждающие освоение обучающимся компетенций по каждому из 

основных видов профессиональной деятельности. Государственная итоговая аттестация 

проводится форме демонстрационного экзамена. 



7 ХАРАКТЕРИСТИКА СРЕДЫ КОЛЛЕДЖА, ОБЕСПЕЧИВАЮЩАЯ  

РАЗВИТИЕ ОБЩЕКУЛЬТУРНЫХ (СОЦИАЛЬНО-ЛИЧНОСТНЫХ) 

КОМПЕТЕНЦИЙ ВЫПУСКНИКОВ 

В ГБПОУ «Конаковский колледж» сформирована социокультурная среда, созданы 

условия, необходимые для всестороннего развития и социализации личности, сохранения 

здоровья обучающихся, проводится воспитательная работа, предоставлена возможность 

участия обучающихся в работе общественных организаций, спортивных и творческих 

секций, кружков. 

Воспитание обучающихся при освоении ими образовательной программы 

осуществляется наосновевключаемых вобразовательныепрограммырабочей программы 

воспитания и календарного плана воспитательной работы. 

Формирование и развитие общих компетенций выпускников осуществляется на 

основе органического взаимодействия учебного и воспитательного процессов, а также в 

ходе реализации образовательных программ и целенаправленного воспитания во 

внеурочное время. 

Реализация личностной концепции отражены в концепции воспитательной работы 

техникума. 

В практике воспитательной работы техникума используются формы и методы, 

помогающие формированию нравственных основ личности, ориентирующих на привитие 

интереса к выбранной профессии. В связи с этим проводятся конкурсыпрофессионального 

мастерства, обучающиеся ежегодно принимают участие в Ярмарке профессий, в 

городской ярмарке ремесел. 

Ведущимиформамивоспитательнойработыявляются: 

 индивидуальнаяработасостудентами; 

 классныйчаскакбазоваяформаработысучебнойгруппой; 

 массовые общеучрежденческие мероприятия: смотры, конкурсы, выставки, 

экскурсии, спартакиада по видам спорта и т.д. 

Формирование норм здорового образа жизни – одна из задач воспитательной 

работы колледжа. Организован и ежегодно проводится цикл мероприятий по 

профилактике негативных явлений среди обучающихся (согласно составленному плану): 

классные часы, лектории, внеклассные мероприятия с привлечением представителей 

правоохранительных органов, медицины, общественных объединений (по вопросам 

профилактики табакокурения и наркомании, ВИЧ-инфекции), День правовых знаний, 

различные конкурсы и акции (Твое отношение к проблеме СПИДа, конкурс плакатов, 

видеороликов, презентаций, День без табака и др.); антинаркотический месячник и др. 

Физическое развитие обучающихся реализуется через уроки физической культуры, 

спортивные мероприятия, соревнования по различным видам спорта, участие в городских 

и областных спортивных мероприятиях, проведение Дня здоровья. 

Одним из важных факторов воспитательной работы является занятость 

обучающихся в свободное время, поэтому в колледже большое внимание уделяется 

развитию системы дополнительного образования, вовлечению подростков в кружки и 

секции. 



На базе техникума работают кружки, спортивные секции, клубы разных 

направлений. 

Эффективной формой организации жизнедеятельности коллектива является 

студенческое самоуправление. Студенческое самоуправление в колледже – это 

самоуправление преподавателей и обучающихся в решении вопросов, касающихся 

профессиональной подготовки, развития студенческого творчества, социальной защиты, 

организации досуга, сохранения здоровья, профилактики правонарушений обучающихся. 

В колледже сложилась система традиционных мероприятий, которые, как правило, 

вызывают большой интерес у обучающихся. Они характеризуются высоким уровнем 

организованности, эмоциональности, эстетичности, а также активной вовлеченностью, как 

самих обучающихся, так и преподавателей. Традиционно в колледже проводятся: 

- торжественнаялинейка,посвященнаяДнюзнаний; 

- конкурс«Алло,мыищемталанты!»; 

- конкурсно-игроваяпрограмма«Ликуй,студент»; 

- конкурсно-игроваяпрограмма«Ритмывремени»; 

- концерт,посвященныйДнюучителя; 

- конкурсАрт-профи,конкурсхудожественныхпрограмм; 

- мероприятия, посвященные Дню героев Отечества (смотр строевой подготовки, 

посвященный Дню защитника Отечества, военно-спортивная программа «А ну-ка, 

парни!»); 

- концерт,посвященныйДню8марта; 

- мероприятиякпразднованиюДняПобеды; 

- КВН«Мызаздоровыйобразжизни»;(междуобучающимисяипедагогами); 

- конкурсыоткрытоккпраздникам; 

- торжественнаяцеремониявручениядипломов. 

В целях обеспечения условий полноценного психического и личностного развития 

всех субъектов образовательного процесса в техникуме действует социально- 

психологическая служба. Специалистами проводится следующая работа: 

- психологическая диагностика (для выявления индивидуально-типологических 

особенностей личности, оценки способностей и направленности личности обучающихся); 

- индивидуальное консультирование (помощь в предупреждении и преодолении 

психологических проблем); 

- психолого-педагогическое просвещение (выступление на педконсилиумах, 

педсоветах, проведение тренинговых занятий с целью просвещения педагогов и 

обучающихся в области возрастной психологии, знакомства с механизмами адаптации, 

внедрения психологических техник и приемов в обучение и воспитание обучающихся); 

- коррекционно-развивающая работа (профилактическая работа в решении проблем 

употребления психоактивных веществ; профилактика интернет-рисков и суицидального 

поведения; профилактика и преодоление конфликтов; развитие эффективной 

коммуникации;профилактика«эмоциональноговыгорания»;релаксационные тренинговые 

занятия с целью снижения агрессивного поведения; групповые занятия, направленные на 

улучшение морально-психологического климата в коллективе). 
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