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РАЗДЕЛ 1. ОБЩИЕ ПОЛОЖЕНИЯ 

 

1.1. Настоящая  основная образовательная программа (далее - ООП) разработана на 

основе федерального государственного образовательного стандарта среднего профессионально-

го образования по профессии 43.01.09 Повар, кондитер (далее – ООП СПО программа)  

ООП определяет рекомендованный объем и содержание среднего профессионального об-

разования по профессии, планируемые результаты освоения образовательной программы,  ус-

ловия образовательной деятельности. 

 ООП разработана для реализации образовательной программы на базе основного общего 

образования на основе требований федерального государственного образовательного стандарта 

среднего общего образования и ФГОС СПО с учетом получаемой профессии и настоящей ООП. 

1.2. Нормативные основания для разработки ООП: 

 

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

 Федеральный закон РФ «О внесении изменений в ФЗ «Об образовании в РФ» по вопросам 

воспитания обучающихся от 31 июля 2020 года №304 -ФЗ 

 ФГОС СПО по профессии 43.01.09  Повар, кондитер,  утвержденный приказом Министерства 

образования и науки РФ №1569 от 9 декабря 2016 г.;  

 Приказ  Министерства просвещения Российской Федерации от 17 декабря 2020 года №747 «О 

внесении изменений в федеральные государственные образовательные стандарты  среднего 

профессионального образования»  

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

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

стерством 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 Ми-

нистерством 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 Мини-

стерством юстиции Российской Федерации 25 декабря 2015 г., регистрационный № 40270). 

 Приказ Министерства образования и науки РФ от 29 октября 2013 г. N 1199 "Об утверждении 

перечней профессий и специальностей среднего профессионального образования" (с 

изменениями и дополнениями) 

 Приказ Министерства образования и науки Российской Федерации от 14.06.2013 г. №464 «Об 

утверждении Порядка организации и осуществления образовательной деятельности по 

образовательным программам среднего профессионального образования» (с изменениями и 

дополнениями); 

 Приказ Министерства образования и науки Российской Федерации от 17.05.2012 г. №413 «Об 

утверждении федерального государственного образовательного стандарта среднего общего 

образования» (Зарегистрировано в Минюсте России 07.06.2012 N 24480) (ред. от11.12.2020); 

  Приказ Министерства образования и науки Российской Федерации от 16.08.2013 г. № 968 «Об 

утверждении Порядка проведения государственной итоговой аттестации по образовательным 

программам среднего профессионального образования» (в ред. Приказов Минобрнауки РФ от 

31.01.2014 N 74, от 17.11.2017 N 1138, Минпросвещения РФ от 10.11.2020 N 630);  

 Приказ Минобрнауки и  Минпросвещения России от 05 августа 2020 г. № 885/390 «О практиче-

ской подготовке обучающихся» (Зарегистрировано в Минюсте России 11 сентября 2020г., 

рег.№59778);  

 Письмо Минобрнауки России от 17.03.2015 г. №06-259 «О направлении доработанных 

рекомендаций по организации получения среднего общего образования в пределах освоения 

https://normativ.kontur.ru/document?moduleId=1&documentId=227333#l0
https://normativ.kontur.ru/document?moduleId=1&documentId=227333#l0
https://normativ.kontur.ru/document?moduleId=1&documentId=304735#l0
https://normativ.kontur.ru/document?moduleId=1&documentId=377089#l0
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образовательных программ среднего профессионального образования на базе основного общего 

образования с учетом требований ФГОС и получаемой профессии или специальности СПО»; 

 Письмо Министерства образования и науки РФ от 28 августа 2015 года №АК-2563/05 «О 

методических рекомендациях по организации образовательной деятельности с использованием 

сетевых форм реализации образовательных программ» 

 Информационное письмо ФГАУ ФИРО от 11.10.2017 №01-00-05/925 «Об актуальных вопросах 

развития среднего профессионального образования, разрабатываемых ФГАУ «ФИРО» 

 Письмо Департамента государственной политики в сфере подготовки рабочих кадров и ДПО от 

20.02.2017 г.№06-156 «О методических рекомендациях»  

 Письмо Министерства образования и науки РФ от 17 июня 2017 года №ТС-194/08 «Об 

организации изучения учебного предмета «Астрономия» как обязательного для изучения на 

уровне среднего общего образования»; 

 Письмо Департамента государственной политики в сфере среднего профессионального 

образования и профессионального обучения от 20.07.2020 №05-772 «О направлении 

инструктивно-методического письма» 

 Методические рекомендации по разработке основных профессиональных образовательных 

программ и дополнительных профессиональных программ с учетом существующих 

профессиональных стандартов, утвержденные Министерством образования и науки РФ от 

22.01.2015 г. №ДЛ – 1/05вн; 

 Постановление Главного государственного санитарного врача РФ от 28.09.2020 N 28 "Об ут-

верждении санитарных правил СП 2.4.3648-20 "Санитарно-эпидемиологические требования к 

организациям воспитания и обучения, отдыха и оздоровления детей и молодежи" 

 Устава ГАПОУ СО  «КТА»; 

 

1.2. Перечень сокращений, используемых в тексте ООП: 

ФГОС СПО – Федеральный государственный образовательный стандарт среднего профессио-

нального образования; 

ООП –основная образовательная программа;  МДК – междисциплинарный курс 

ПМ – профессиональный модуль                      ОК – общие компетенции; 

ПК – профессиональные компетенции. 
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РАЗДЕЛ 2. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ ПРОГРАММЫ  

СРЕДНЕГО ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО ОБРАЗОВАНИЯ  

 

2.1. Квалификация, присваиваемая  выпускникам образовательной программы:  

Повар           кондитер 

Формы обучения: очная. 

2.2. Объем ООП по профессии 43.01.09 Повар, кондитер на базе основного общего 

образования с одновременным получением среднего общего образования: 5904 часа. Срок получения 

среднего профессионального образования по образовательной программе реализуемой на базе 

основного общего образования с одновременным получение среднего общего образования  3 года 10 

месяцев. 

2.3. Программа СПО, реализуемая на базе основного общего образования, разработана на 

основе требований федерального государственного образовательного стандарта среднего общего 

образования и среднего профессионального образования с учетом получаемой профессии.  

2.4. Срок освоения основной профессиональной образовательной программы в очной форме 

обучения для лиц, обучающихся на базе основного общего образования, увеличивается на 2 года  

На реализацию общеобразовательного цикла учебным планом выделено 2171 час ( 2052 ч – объём 

часов во взаимодействии с преподавателем, остальные часы на консультации, промежуточную 

аттестацию и выполнение индивидуального проекта), профиль получаемого образования 

естественнонаучный                                                                   

2.5. Структура основной профессиональной образовательной программы включает 

обязательную и вариативную часть. Обязательная часть основной профессиональной образовательной 

программы направлена на формирование общих и профессиональных компетенций и составляет 77 

процентов от общего объема времени, отведенного на освоение программы подготовки 

квалифицированных рабочих, служащих 43.01.09 Повар, кондитер. 

2.6. Вариативная часть составляет 23 % (1357 ч) от времени, выделенного  на освоение 

программы подготовки квалифицированных рабочих, служащих по профессии 43.01.09 Повар, 

кондитер: общепрофессиональный цикл – 341ч. 

ОП.01 Основы микробиологии, санитарии и гигиены в пищевом производстве. 34 

ОП.02 Основы товароведения продовольственных товаров 23 

ОП.03 Техническое оснащение и организация рабочего места 35 

ОП.04 

Экономические и правовые основы производственной деятельности / Адап-

тированная дисциплина для инвалидов и лиц с ОВЗ "Социальная адаптация 

и основы социально-правовых знаний" 

16 

ОП.05 Основы калькуляции и учёта 44 

ОП.06 Охрана труда   

ОП.07 Иностранный язык в профессиональной деятельности 19 

ОП.08 Безопасность жизнедеятельности   

ОП.09 Физическая культура   
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ОП.10 
Информационные технологии в профессиональной деятельности / Адаптив-

ные информационные и коммуникационные технологии 
40 

ОП.11 Экологические основы природопользования 38 

ОП.12 Основы финансовой грамотности и предпринимательской деятельности 92 

 

 профессиональный цикл – 1016ч. 

МДК.01.01 

Организация приготовления, подготовки к реализации полуфабри-

катов для блюд, кулинарных изделий разнообразного ассортимен-

та 

32 

МДК.01.02 

Процессы приготовления, подготовки к реализации кулинарных 

полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий разнообразного 

ассортимента 

56 

ПП.01.01 

Производственная практика "Приготовление и подготовка к реали-

зации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий разнообраз-

ного ассортимента" 

72 

МДК.02.01 
Приготовление, оформление и подготовка к реализации горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента 
58 

МДК.02.02 
Процессы приготовления, подготовки к реализации и презентации 

горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 
96 

УП.02.01 

Учебная практика "Приготовление, оформление и подготовка к 

реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнооб-

разного ассортимента" 

72 

МДК.03.01 

Организация приготовления, подготовки к реализации и хранения 

холодных блюд, кулинарных изделий и закусок разнообразного 

ассортимента 

32 

МДК.03.02 
Процессы приготовления и подготовки к реализации холодных 

блюд, кулинарных изделий, закусок 
72 

УП.03.01 

Учебная практика "Приготовление, оформление и подготовка к 

реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разно-

образного ассортимента" 

36 

ПП.03.01 

Производственная практика "Приготовление, оформление и подго-

товка к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок 

разнообразного ассортимента" 

36 

МДК.04.01 

Организация процессов приготовления, подготовки к реализации и 

хранению холодных и горячих десертов, напитков сложного ас-

сортимента 

32 

МДК.04.02 
Процессы приготовления и подготовки к реализации холодных и 

горячих сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента 
36 

УП.04.01 

Учебная практика Приготовление, оформление и подготовка к 

реализации холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков 

разнообразного ассортимента 

36 

ПП.04.01 

Производственная практика Приготовление, оформление и подго-

товка к реализации холодных и горячих сладких блюд, десертов, 

напитков разнообразного ассортимента 

72 

МДК.05.02 
Процессы приготовления, подготовки к реализации хлебобулоч-

ных, мучных и кондитерских изделий. 
104 

УП.05.01 

Учебная практика "Приготовление, оформление и подготовка к 

реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий разно-

образного ассортимента" 

36 

ПП.05.01 Производственная практика "Приготовление, оформление и подго- 144 
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товка к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

разнообразного ассортимента" 

 

2.7. Вариативная часть основной профессиональной образовательной программы дает 

возможность расширить основные виды деятельности и углубления подготовки обучающегося, 

получения дополнительных компетенций, необходимых для обеспечения конкурентоспособности 

выпускника в соответствии с требованиями регионального рынка труда.  

2.8. Объём образовательной программы СПО включает все виды учебной 

деятельности, в том числе практическую подготовку. Образовательная деятельность при освоении 

ООП  в форме практической подготовки организуется при реализации учебных предметов, курсов, 

дисциплин (модулей), практики (учебной и производственной), иных компонентов ОП, 

предусмотренных учебным планом 

РАЗДЕЛ 3. ХАРАКТЕРИСТИКА ПРОФЕССИОНАЛЬНОЙ ДЕЯТЕЛЬНОСТИ ВЫПУ-

СКНИКА 

3.1. Область профессиональной деятельности выпускников: 33 Сервис, оказание услуг населе-

нию (торговля, техническое обслуживание, ремонт, предоставление персональных услуг, услуги гос-

теприимства, общественное питание и пр.). 

3.2. Соответствие профессиональных модулей присваиваемым квалификациям  

 

Наименование основных видов дея-

тельности 

Сочетание квалификаций 

повар  кондитер 

Приготовление и подготовка к реа-

лизации полуфабрикатов для блюд, 

кулинарных изделий разнообразного 

ассортимента 

осваивается - 

Приготовление, оформление и под-

готовка к реализации горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок разно-

образного ассортимента 

осваивается - 

Приготовление, оформление и под-

готовка к реализации холодных 

блюд, кулинарных изделий, закусок 

разнообразного ассортимента 

осваивается - 

Приготовление, оформление и под-

готовка к реализации холодных и го-

рячих сладких блюд, десертов, на-

питков разнообразного ассортимента 

осваивается - 

Приготовление, оформление и под-

готовка к реализации хлебобулоч-

ных, мучных кондитерских изделий 

разнообразного ассортимента 

- 

 
осваивается 



 9 

 

РАЗДЕЛ 4. ПЛАНИРУЕМЫЕ РЕЗУЛЬТАТЫ ОСВОЕНИЯ ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ ПРОГРАММЫ 
 

4.1. Общие компетенции 

 

ОК 01 Выбирать способы реше-

ния задач профессио-

нальной деятельности, 

применительно к различ-

ным контекстам 

Умения: распознавать задачу и/или проблему в профессиональном и/или социальном контексте; 

анализировать задачу и/или проблему и выделять её составные части; определять этапы решения за-

дачи; выявлять и эффективно искать информацию, необходимую для решения задачи и/или пробле-

мы; 

составить план действия; определить необходимые ресурсы; 

владеть актуальными методами работы в профессиональной и смежных сферах; реализовать состав-

ленный план; оценивать результат и последствия своих действий (самостоятельно или с помощью 

наставника) 

Знания: актуальный профессиональный и социальный контекст, в котором приходится работать и 

жить; основные источники информации и ресурсы для решения задач и проблем в профессиональ-

ном и/или социальном контексте. 

алгоритмы выполнения работ в профессиональной и смежных областях; методы работы в профес-

сиональной и смежных сферах; структуру плана для решения задач; порядок оценки результатов ре-

шения задач профессиональной деятельности. 

ОК 02 Осуществлять поиск, ана-

лиз и интерпретацию ин-

формации, необходимой 

для выполнения задач 

профессиональной дея-

тельности 

Умения: определять задачи для поиска информации; определять необходимые источники информа-

ции; планировать процесс поиска; структурировать получаемую информацию; выделять наиболее 

значимое в перечне информации; оценивать практическую значимость результатов поиска; оформ-

лять результаты поиска 

Знания: номенклатура информационных источников, применяемых в профессиональной деятельно-

сти; приемы структурирования информации; формат оформления результатов поиска информации 

ОК 03 Планировать и реализо-

вывать собственное про-

фессиональное и лично-

стное развитие. 

Умения: определять актуальность нормативно-правовой документации в профессиональной дея-

тельности; применять современную научную профессиональную терминологию; определять и вы-

страивать траектории профессионального развития и самообразования 

Знания: содержание актуальной нормативно-правовой документации; современная научная и про-

фессиональная терминология; возможные траектории профессионального развития и самообразова-

ния 

ОК 04 Работать в коллективе и 

команде, эффективно 

Умения: организовывать работу коллектива и команды; взаимодействовать с коллегами, руково-

дством, клиентами в ходе профессиональной деятельности. 
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взаимодействовать с кол-

легами, руководством, 

клиентами. 

Знания:  психологические основы деятельности  коллектива, психологические особенности лично-

сти; основы проектной деятельности 

ОК 05 Осуществлять устную и 

письменную коммуника-

цию на государственном 

языке с учетом особенно-

стей социального и куль-

турного контекста. 

Умения: грамотно излагать свои мысли и оформлять документы по профессиональной тематике на 

государственном языке, проявлять толерантность в рабочем коллективе 

Знания: особенности социального и культурного контекста; правила оформления документов и по-

строения устных сообщений. 

ОК 06 Проявлять гражданско-

патриотическую пози-

цию, демонстрировать 

осознанное поведение на 

основе традиционных 

общечеловеческих ценно-

стей, применять стандар-

ты антикоррупционного 

поведения 

Умения: описывать значимость своей профессии  

Знания: сущность гражданско-патриотической позиции, общечеловеческих ценностей; значимость 

профессиональной деятельности по профессии.  

ОК 07 Содействовать сохране-

нию окружающей среды, 

ресурсосбережению, эф-

фективно действовать в 

чрезвычайных ситуациях. 

Умения: соблюдать нормы экологической безопасности; определять направления ресурсосбереже-

ния в рамках профессиональной деятельности по профессии.  

Знания: правила экологической безопасности при ведении профессиональной деятельности; основ-

ные ресурсы, задействованные в профессиональной деятельности; пути обеспечения ресурсосбере-

жения. 

ОК 08 Использовать средства 

физической культуры для 

сохранения и укрепления 

здоровья в процессе про-

фессиональной деятель-

ности и поддержания не-

обходимого уровня физи-

ческой подготовленности. 

Умения: использовать физкультурно-оздоровительную деятельность для укрепления здоровья, дос-

тижения жизненных и профессиональных целей; применять рациональные приемы двигательных 

функций в профессиональной деятельности; пользоваться средствами профилактики перенапряже-

ния 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 профессии; средства профилактики перенапряжения. 

ОК 09 Использовать информа-

ционные технологии в 

профессиональной дея-

тельности 

Умения: применять средства информационных технологий для решения профессиональных задач; 

использовать современное программное обеспечение 

Знания: современные средства и устройства информатизации; порядок их применения и программ-

ное обеспечение в профессиональной деятельности. 
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ОК 10 Пользоваться профессио-

нальной документацией 

на государственном и 

иностранном языке. 

Умения: понимать общий смысл четко произнесенных высказываний на известные темы (профес-

сиональные и бытовые), понимать тексты на базовые профессиональные темы; участвовать в диало-

гах на знакомые общие и профессиональные темы; строить простые высказывания о себе и о своей 

профессиональной деятельности; кратко обосновывать и объяснить свои действия (текущие и пла-

нируемые); писать простые связные сообщения на знакомые или интересующие профессиональные 

темы 

Знания: правила построения простых и сложных предложений на профессиональные темы; основ-

ные общеупотребительные глаголы (бытовая и профессиональная лексика); лексический минимум, 

относящийся к описанию предметов, средств и процессов профессиональной деятельности; особен-

ности произношения; правила чтения текстов профессиональной направленности 

ОК 11 Использовать знания по 

финансовой грамотности, 

планировать предприни-

мательскую деятельность 

в профессиональной сфе-

ре 

Умения: выявлять достоинства и недостатки коммерческой идеи; презентовать идеи открытия соб-

ственного дела в профессиональной деятельности; оформлять бизнес-план; рассчитывать размеры 

выплат по процентным ставкам кредитования; определять инвестиционную привлекательность ком-

мерческих идей в рамках профессиональной деятельности; презентовать бизнес-идею; определять 

источники финансирования;  

Знание: основы предпринимательской деятельности; основы финансовой грамотности; правила раз-

работки бизнес-планов; порядок выстраивания презентации; кредитные банковские продукты  

 

 

4.2. Профессиональные компетенции 

 

Основные виды 

деятельности 

Код и наименование 

компетенции 
Показатели освоения компетенции 

Приготовление и 

подготовка к реали-

зации полуфабрика-

тов для блюд, кули-

нарных изделий раз-

нообразного ассор-

тимента 

ПК 1.1.  

Подготавливать рабочее место, 

оборудование, сырье, исходные 

материалы для обработки сы-

рья, приготовления полуфабри-

катов в соответствии с инструк-

циями и регламентами 

Практический опыт в:  
– подготовке, уборке рабочего места, подготовке к работе сырья, технологическо-

го оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных 

приборов 

Умения: 

– визуально проверять чистоту и исправность производственного инвентаря, ку-

хонной посуды перед использованием; 

– выбирать, рационально размещать на рабочем месте оборудование, инвентарь, 

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

ми чистоты; 

– проводить текущую уборку рабочего места повара в соответствии с инструк-

циями и регламентами, стандартами чистоты: 

- выбирать и применять моющие и дезинфицирующие средства; 
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- владеть техникой ухода за весоизмерительным оборудованием; 

- мыть вручную и в посудомоечной машине, чистить и раскладывать на хранение ку-

хонную посуду и производственный инвентарь в соответствии со стандартами чис-

тоты; 

- мыть после использования технологическое оборудование и убирать для хранения 

съемные части;  

- соблюдать правила мытья кухонных ножей, острых, травмоопасных съемных частей 

технологического оборудования; 

– безопасно править кухонные ножи; 

– соблюдать условия хранения кухонной посуды, инвентаря, инструментов; 

– проверять соблюдение температурного режима в холодильном оборудовании; 

– выбирать оборудование, производственный инвентарь, инструменты, посуду в 

соответствии с видом сырья и способом его обработки; 

– включать и подготавливать к работе технологическое оборудование, производ-

ственный инвентарь, инструменты, весоизмерительные приборы в соответствии с ин-

струкциями и регламентами, стандартами чистоты; 

– соблюдать правила техники безопасности, пожарной безопасности, охраны тру-

да; 

– оценивать наличие, определять объем заказываемых продуктов в соответствии с 

потребностями, условиями хранения; оформлять заказ в письменном виде или с ис-

пользованием электронного документооборота; 

– пользоваться весоизмерительным оборудованием при взвешивании продуктов; 

– сверять соответствие получаемых продуктов заказу и накладным;  

– проверять органолептическим способом качество, безопасность сырья, продук-

тов, материалов;  

– сопоставлять данные о времени изготовления и сроках хранения особо скоро-

портящихся продуктов;                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                       

– обеспечивать хранение сырья и пищевых продуктов в соответствии с инструк-

циями и регламентами, стандартами чистоты, соблюдением товарного соседства; 

– осуществлять выбор сырья, продуктов, материалов в соответствии с технологи-

ческими требованиями; 

– использовать нитрат-тестер для оценки безопасности сырья 

Знания: 

– требования охраны труда, пожарной безопасности и производственной санита-

рии в организации питания; 

– виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического обору-
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дования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов, 

посуды и правила ухода за ними; 

– последовательность выполнения технологических операций, современные ме-

тоды, техника обработки, подготовки сырья и продуктов;  

– регламенты, стандарты, в том числе система анализа, оценки и управления  

опасными факторами (система ХАССП) и нормативно-техническая документация, ис-

пользуемая при обработке, подготовке сырья, приготовлении, подготовке к реализации 

полуфабрикатов; 

– возможные последствия нарушения санитарии и гигиены; 

– требования к личной гигиене персонала при подготовке производственного 

инвентаря и кухонной посуды; 

– виды, назначение, правила применения и безопасного хранения чистящих, 

моющих и дезинфицирующих средств, предназначенных для последующего исполь-

зования; 

– правила утилизации отходов; 
– виды, назначение упаковочных материалов, способы хранения сырья и продук-

тов; 

– способы и правила порционирования (комплектования), упаковки на вынос го-

товых полуфабрикатов; способы правки кухонных ножей; 

– ассортимент, требования к качеству, условия и сроки хранения традиционных 

видов овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, мяса, домашней птицы, дичи; 

– правила оформления заявок на склад; 

– правила приема прдуктов по количеству и качеству; 

– ответственность за сохранность материальных ценностей; 

– правила снятия остатков на рабочем месте; 

– правила проведения контрольного взвешивания продуктов; 

– виды, назначение и правила эксплуатации приборов для экспрес- оценки каче-

ства и безопасности сырья и материалов; 

– правила обращения с тарой поставщика; 

– правила поверки весоизмерительного оборудования 

ПК 1.2.  

Осуществлять обработку, под-

готовку овощей, грибов, рыбы, 

нерыбного водного сырья, мяса, 

домашней птицы, дичи, кролика 

Практический опыт в: обработке различными методами, подготовке традицион-

ных видов овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, мяса, домашней 

птицы, дичи, кролика; 

– хранении обработанных овощей, грибов, рыбы, мяса, домашней птицы, дичи, 

кролика 
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Умения: 

– распознавать недоброкачественные продукты; 

– выбирать, применять различные методы обработки (вручную, механическим 

способом), подготовки сырья с учетом его вида, кондиции, технологических свойств, 

рационального использования, обеспечения безопасности; 

– соблюдать стандарты чистоты на рабочем месте; 

– различать пищевые и непищевые отходы; 

– подготавливать пищевые отходы к дальнейшему использованию с учетом тре-

бований по безопасности; соблюдать правила утилизации непищевых отходов; 

– осуществлять упаковку, маркировку, складирование, хранение неиспользован-

ных пищевых продуктов, соблюдать товарное соседство, условия и сроки хранения, 

осуществлять ротацию; 

– соблюдать условия  и сроки хранения обработанного сырья с учетом требова-

ний по безопасности продукции;  

Знания: 

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

ния; 

– виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического обору-

дования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов, 

посуды и правила ухода за ними 

– методы обработки традиционных видов овощей, грибов, рыбы, нерыбного вод-

ного 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, подго-

товки пищевого сырья, продуктов   

– формы, техника  нарезки, формования традиционных видов овощей, грибов; 

– способы упаковки, складирования,  правила, условия, сроки хранения пищевых 

продуктов 

ПК 1.3.  

Проводить приготовление и 

подготовку к реализации полу-

фабрикатов разнообразного ас-

сортимента для блюд, кулинар-

ных изделий из рыбы и нерыб-

Практический опыт в:  

– приготовлении полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий из рыбы и не-

рыбного водного сырья разнообразного ассортимента, в том числе региональных; 

– порционировании (комплектовании), упаковке на вынос, хранении полуфабри-

катов; 

– ведении расчетов, взаимодействии с потребителями при отпуске продукции с 
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ного водного сырья прилавка/раздачи, на вынос 

Умения: 

– соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости основного сырья и до-

полнительных ингредиентов, применения ароматических веществ; 

– выбирать, подготавливать пряности и приправы, хранить пряности и приправы 

в измельченном виде; 

– выбирать, применять, комбинировать различные способы приготовления полу-

фабрикатов, в том числе региональных, с учетом рационального использования ресур-

сов, 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 полуфабрика-

ты из рыбы и рыбной котлетной массы; 

– соблюдать выход готовых полуфабрикатов при порционировании (комплекто-

вании); 

– проверять качество готовых полуфабрикатов перед упаковкой, комплектовани-

ем; применять различные техники порционирования, комплектования с учетом ресур-

сосбережения; 

– выбирать материалы, посуду, контейнеры для упаковки; эстетично упаковывать, 

комплектовать  полуфабрикаты в соответствии с их видом, способом и сроком реали-

зации 

– обеспечивать условия, сроки хранения, товарное соседство скомплектованных, 

упакованных полуфабрикатов; 

– рассчитывать стоимость, вести расчет с потребителями, учет реализованных по-

луфабрикатов; 

– владеть профессиональной терминологией; консультировать потребителей, ока-

зывать им помощь в выборе 

Знания:  
– требования охраны труда, пожарной безопасности и производственной санита-

рии в организации питания; 

– виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического обору-

дования, 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 
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разнообразного ассортимента, в том числе региональных; 

– методы приготовления полуфабрикатов из рыбы и рыбной котлетной массы 

(нарезки, панирования, формования, маринования, фарширования и т.д.); 

– способы сокращения потерь, сохранения пищевой ценности продуктов при при-

готовлении полуфабрикатов; 

– техника порционирования (комплектования), упаковки, маркирования  и прави-

ла складирования, условия и сроки хранения упакованных полуфабрикатов; 

– правила и порядок расчета с потребителями при отпуске на вынос; от-

ветственность за правильность расчетов; 
– правила, техника общения с потребителями; 

– базовый словарный запас на иностранном языке 

ПК 1.4.  

Проводить приготовление и 

подготовку к реализации полу-

фабрикатов разнообразного ас-

сортимента для блюд, кулинар-

ных изделий из мяса, домашней 

птицы, дичи, кролика 

Практический опыт в:  

– приготовлении полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий из мяса, до-

машней птицы, дичи, кролика разнообразного ассортимента, в том числе региональ-

ных; 

– порционировании (комплектовании), упаковке на вынос, хранении полуфабри-

катов; 

ведении расчетов, взаимодействии с потребителями при отпуске продукции с при-

лавка/раздачи, на вынос 

Умения: 

– соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости основного сырья и до-

полнительных ингредиентов, применения ароматических веществ; 

– выбирать, применять, комбинировать различные способы приготовления полу-

фабрикатов с учетом рационального использования ресурсов, обеспечения безопасно-

сти готовой продукции; 

– владеть техникой работы с ножом при нарезке, филитировании продуктов, сня-

тии филе; править кухонные ножи; 

– владеть приемами мытья и бланширования сырья, пищевых продуктов; 

– нарезать, порционировать различными способами полуфабрикаты из мяса, до-

машней птицы, дичи, кролика; 

– готовить полуфабрикаты из натуральной рубленой и котлетной массы; 

– рассчитывать стоимость, вести расчет с потребителями, учет реализованных по-

луфабрикатов 

– консультировать потребителей, оказывать им помощь в выборе; владеть про-

фессиональной терминологией 

Знания:  



 17 

– требования охраны труда, пожарной безопасности и производственной санита-

рии в организации питания; 

– виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического обору-

дования, 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, кро-

лика разнообразного ассортимента, в том числе региональных; 

– методы приготовления полуфабрикатов из мяса, домашней птицы, дичи, кроли-

ка, рубленой массы (нарезки, маринования, формования, панирования, фарширования, 

снятия филе, порционирования птицы, дичи и т.д.); 

– способы сокращения потерь, сохранения пищевой ценности продуктов при при-

готовлении полуфабрикатов; 

– техника порционирования (комплектования), упаковки, маркирования  и прави-

ла складирования, условия и сроки хранения упакованных полуфабрикатов; 

– правила и порядок расчета с потребителями при отпуске на вынос; от-

ветственность за правильность расчетов; 
– правила, техника общения с потребителями; 

– базовый словарный запас на иностранном языке 

Приготовление, 

оформление и под-

готовка к реализации 

горячих блюд, кули-

нарных изделий, за-

кусок разнообразно-

го ассортимента 

ПК 2.1.  

Подготавливать рабочее место, 

оборудование, сырье, исходные 

материалы для приготовления 

горячих блюд, кулинарных из-

делий, закусок разнообразного 

ассортимента в соответствии с 

инструкциями и регламентами 

Практический опыт в: 

– подготовке, уборке рабочего места, подготовке к работе, проверке технологиче-

ского оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных 

приборов;  

– подготовка к использованию обработанного сырья, полуфабрикатов, пищевых 

продуктов, других расходных материалов   

Умения:  
– выбирать, рационально размещать на рабочем месте оборудование, инвентарь, 

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

ми чистоты, видом работ; 

– проводить текущую уборку рабочего места повара в соответствии с инструк-

циями и регламентами, стандартами чистоты; 

– 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 чис-

тоты; 



 18 

– соблюдать правила мытья кухонных ножей, острых, травмоопасных частей тех-

нологического оборудования; 

– подготавливать к работе, проверять технологическое оборудование, производ-

ственный инвентарь, инструменты, весоизмерительные приборы в соответствии с ин-

струкциями и регламентами, стандартами чистоты; 

– соблюдать правила техники безопасности, пожарной безопасности, охраны тру-

да; 

– выбирать, подготавливать материалы, посуду, контейнеры, оборудование  для 

упаковки, хранения, подготовки к транспортированию готовых горячих блюд, кули-

нарных изделий, закусок 

– оценивать наличие, проверять органолептическим способом качество, безопас-

ность 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; 

– своевременно оформлять заявку на склад 

Знания: 

– требования охраны труда, пожарной безопасности и производственной санита-

рии в организации питания; 

– виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического обору-

дования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов, 

посуды и правила ухода за ними; 

– организация работ по приготовлению горячих блюд, кулинарных изделий, заку-

сок; 

– последовательность выполнения технологических операций, современные ме-

тоды приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок;  

– регламенты, стандарты, в том числе система анализа, оценки и управления  

опасными факторами (система ХАССП) и  

– нормативно-техническая документация, используемая при приготовлении горя-

чих блюд, кулинарных изделий, закусок; 

– возможные последствия нарушения санитарии и гигиены; 

– требования к личной гигиене персонала при подготовке производст-

венного инвентаря и кухонной посуды; 

– правила безопасного хранения чистящих, моющих и дезинфицирую-

щих средств, предназначенных для последующего использования; 
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– правила утилизации отходов 
– виды, назначение упаковочных материалов, способы хранения пищевых про-

дуктов; 

– виды, назначение оборудования, инвентаря посуды, используемых  для порцио-

нирования (комплектования) готовых горячих блюд, кулинарных изделий, закусок; 

– способы и правила порционирования (комплектования), упаковки на вынос го-

товых горячих блюд, кулинарных изделий, закусок; 

– условия, сроки, способы хранения горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 

– ассортимент, требования к качеству, условия и сроки хранения традиционных 

видов овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, домашней птицы, дичи; 

– правила оформления заявок на склад; 

– виды, назначение и правила эксплуатации приборов для экспресс оценки каче-

ства и безопасности сырья и материалов 

ПК 2.2.  

Осуществлять приготовление, 

непродолжительное хранение 

бульонов, отваров разнообраз-

ного ассортимента 

Практический опыт в:  
– подготовке основных продуктов и дополнительных ингредиентов, приготовле-

нии хранении, отпуске бульонов, отваров 

Умения:  
– подбирать в соответствии с технологическими требованиями, оценивать  каче-

ство и безопасность основных продуктов и дополнительных ингредиентов; 

– организовывать их хранение до момента использования; 

– выбирать, подготавливать пряности, приправы, специи;  

– взвешивать, измерять продукты, входящие в состав бульонов, отваров в соот-

ветствии с рецептурой; 

– осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с нормами заклад-

ки, особенностями заказа, сезонностью; 

– использовать региональные продукты для приготовления бульонов, отваров 

– выбирать, применять, комбинировать методы приготовления:  

- обжаривать кости мелкого скота; 

- подпекать овощи; 

- замачивать сушеные грибы; 

- доводить до кипения  и варить  на медленном огне бульоны и отвары до го-

товности; 

- удалять жир, снимать пену,   процеживать с бульона; 

- использовать  для  приготовления бульонов  концентраты промышленного 

производства; 

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

– порционировать,  сервировать и оформлять бульоны и отвары для подачи в 

виде блюда; выдерживать температуру подачи бульонов и отваров; 

– охлаждать и замораживать бульоны и отвары с учетом требований к безопас-

ности пищевых продуктов; 

– хранить свежеприготовленные, охлажденные и замороженные бульоны и отва-

ры; разогревать бульоны и отвары 

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

их сочетаемости, взаимозаменяемости; 

– критерии оценки качества основных продуктов и дополнительных ингредиентов 

для бульонов, отваров; 

– нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов; 

– классификация, рецептуры, пищевая ценность, требования к качеству, методы 

приготовления, кулинарное назначение  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, отва-

ров; 

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

вынос, транспортирования;  

– правила охлаждения, замораживания и хранения готовых бульонов, отваров; 

правила разогревания охлажденных, замороженных бульонов, отваров; 

– требования к безопасности хранения готовых бульонов, отваров; 

– правила маркирования упакованных бульонов, отваров 

ПК 2.3.  

Осуществлять приготовление, 

творческое оформление и под-

готовку к реализации супов 

разнообразного ассортимента 

Практический опыт в:  
– приготовлении, творческом оформлении и подготовке к реализации супов раз-

нообразного ассортимента, в том числе региональных; 

– ведении расчетов с потребителями при отпуске продукции на вынос; взаимо-

действии с потребителями при отпуске продукции с прилавка/раздачи 

Умения:  
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– подбирать в соответствии с технологическими требованиями, оценивать качест-

во и безопасность основных продуктов и дополнительных ингредиентов, организовы-

вать 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, сезон-

ностью; 

– использовать региональные продукты для приготовления супов; 

– выбирать, применять, комбинировать методы приготовления супов: 

- пассеровать овощи, томатные продукты и муку;  

- готовить льезоны; 

- закладывать продукты, подготовленные полуфабрикаты в определенной 

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, до определенной 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 безо-

пасности готовой продукции; 

– соблюдать выход, выдерживать температуру подачи супов при порцио-

нировании; 

– 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 транспор-

тирования; 
– рассчитывать стоимость, вести расчеты с потребителем при отпуске на вынос, 

вести учет реализованных супов; 

– консультировать потребителей, оказывать им помощь в выборе супов; владеть 

профессиональной терминологией, в том числе на иностранном языке 

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

их сочетаемости, взаимозаменяемости; критерии оценки качества основных продуктов 

и дополнительных ингредиентов для супов; 

– виды, характеристика региональных видов сырья, продуктов; 

– нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов; 

– классификация, рецептуры, пищевая ценность, требования к качеству, методы 

приготовления  супов разнообразного ассортимента, в том числе региональных, веге-

тарианских, 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 эксплуата-

ции; 
– 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 регио-

нальных; 

– методы сервировки и подачи, температура подачи супов; 

– правила охлаждения, замораживания и хранения готовых супов; правила разо-

гревания супов; требования к безопасности хранения готовых супов; 

– правила и порядок расчета потребителей при отпуске на вынос; ответ-

ственности за правильность расчетов с потребителями; 
– правила, техника общения с потребителями;  

– базовый словарный запас на иностранном языке 

ПК 2.4.  

Осуществлять приготовление, 

непродолжительное хранение 

горячих соусов разнообразного 

ассортимента 

Практический опыт в:  
– приготовлении соусных полуфабрикатов, соусов разнообразного ассортимента, 

их хранении и подготовке к реализации 

Умения:  
– подбирать в соответствии с технологическими требованиями, оценивать качест-

во 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 ре-

цептурой; осуществлять их взаимозаменяемость в соответствии с нормами закладки, 

особенностями заказа, сезонностью; 

– рационально использовать продукты, полуфабрикаты; 
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– готовить соусные полуфабрикаты: пассеровать овощи, томатные продукты, 

муку; подпекать овощи без жира; разводить, заваривать мучную пассеровку, 

готовить льезоны; варить и организовывать хранение концентрированных 

бульонов, готовить овощные и фруктовые пюре для соусной основы; 

– охлаждать, замораживать, размораживать, хранить, разогревать от-

дельные компоненты соусов, готовые соусы с учетом требований по безопас-

ности; 

– закладывать продукты, подготовленные соусные полуфабрикаты в оп-

ределенной последовательности с учетом продолжительности их варки; 
– соблюдать температурный и временной режим варки соусов, определять сте-

пень готовности соусов; 

– выбирать, применять, комбинировать  различные методы приготовления основ-

ных соусов и их производных; 

– рассчитывать нормы закладки муки и других загустителей для получения со-

усов 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 транспорти-

рования; 
– творчески оформлять тарелку с горячими блюдами соусами 

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

их сочетаемости, взаимозаменяемости; 

– критерии оценки качества основных продуктов и дополнительных ингредиентов 

для соусов; 

– виды, характеристика региональных видов сырья, продуктов; 

– нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов; 

– ассортимент отдельных компонентов для соусов и соусных полуфабрикатов; 

– методы приготовления отдельных компонентов для соусов и соусных полуфаб-

рикатов; 
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– органолептические способы определения степени готовности и качества от-

дельных компонентов соусов и соусных полуфабрикатов; 

– ассортимент готовых соусных полуфабрикатов и соусов промышленного произ-

водства, их назначение и использование; 

– классификация, рецептуры, пищевая ценность, требования к качеству, методы 

приготовления  соусов разнообразного ассортимента, в том числе региональных, веге-

тарианских, для диетического питания, их кулинарное назначение; 

– температурный режим и правила приготовления основных соусов и их произ-

водных; 

– виды технологического оборудования и производственного инвентаря, 

используемые при приготовлении соусов, правила их безопасной эксплуата-

ции; 

– правила охлаждения и замораживания отдельных компонентов для 

соусов, соусных полуфабрикатов; 

– правила размораживания и разогрева отдельных компонентов для со-

усов, соусных полуфабрикатов; 

– требования к безопасности хранения отдельных компонентов соусов, 

соусных полуфабрикатов; 

– нормы закладки муки и других загустителей для получения соусов 

различной консистенции 
– техника порционирования, варианты подачи соусов; 

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

вынос соусов; 

– методы сервировки и подачи соусов на стол; способы оформления тарелки со-

усами; 

– температура подачи соусов; 

– требования к безопасности хранения готовых соусов 

ПК 2.5.  

Осуществлять приготовление, 

творческое оформление и под-

готовку к реализации горячих 

блюд и гарниров из овощей, 

грибов, круп, бобовых, мака-

ронных изделий разнообразного 

ассортимента 

Практический опыт в:  
– приготовлении, творческом оформлении и подготовке к реализации блюд и гар-

ниров из овощей и грибов, круп, бобовых, макаронных изделий разнообразного ассор-

тимента, в том числе региональных; 

– ведении расчетов с потребителями при отпуске продукции на вынос, взаимо-

действии с потребителями при отпуске продукции с прилавка/раздачи 

Умения:  
– подбирать в соответствии с технологическими требованиями, оценивать качест-

во и безопасность основных продуктов и дополнительных ингредиентов; 
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– организовывать их хранение в процессе приготовления горячих блюд и гарни-

ров; 

– выбирать, подготавливать пряности, приправы, специи;  

– взвешивать, измерять продукты, входящие в состав горячих блюд и гарниров в 

соответствии с рецептурой; 

– осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с нормами заклад-

ки, особенностями заказа, сезонностью; 

– использовать региональные продукты для приготовления горячих блюд и гар-

ниров из овощей, грибов, круп, бобовых, макаронных изделий разнообразного ассор-

тимента 

– выбирать, применять комбинировать различные способы приготовления блюд и 

гарниров из овощей и грибов с учетом типа питания, их вида и кулинарных свойств:  

- замачивать сушеные; 

- бланшировать; 

- варить в воде или в молоке; 

- готовить на пару; 

- припускать в воде, бульоне и собственном соку; 

- жарить сырые и предварительно отваренные;  

- жарить  на решетке гриля и плоской поверхности; 

- фаршировать, тушить, запекать; 

-  готовить овощные пюре; 

- готовить начинки из грибов; 

– определять степень готовности  блюд и гарниров из овощей и грибов; 

– доводить до вкуса, нужной консистенции блюда и гарниры из овощей и 

грибов; 

– выбирать оборудование, производственный инвентарь, посуду, инстру-

менты 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 основно-

го сырья и его кулинарных свойств:  

- замачивать в воде или молоке; 

- бланшировать; 

- варить в воде или в молоке; 

- готовить на пару; 

- припускать в воде, бульоне и смеси молока и воды; 
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- жарить предварительно отваренные;  

- готовить массы из каш, формовать, жарить, запекать  изделия из каш; 

- готовить блюда из  круп в сочетании с мясом, овощами; 

- выкладывать в формы для запекания, запекать подготовленные мака-

ронные изделия, бобовые; 

-  готовить пюре из бобовых; 

– определять степень готовности  блюд и гарниров из круп, бобовых, ма-

каронных изделий; 

– доводить до вкуса, нужной консистенции блюда и гарниры из круп, бо-

бовых, макаронных изделий; 

– рассчитывать соотношение жидкости и основновного продукта в соот-

ветствии с нормами для замачивания, варки, припускания круп, бобовых, 

макаронных изделий; 

– выбирать оборудование, производственный инвентарь, посуду, инстру-

менты в соответствии со способом приготовления; 

– проверять качество готовых из овощей, грибов, круп, бобовых, макаронных 

изделий  перед отпуском, упаковкой на вынос; 

– порционировать, сервировать и оформлять блюда и гарниры из овощей, 

грибов, круп, бобовых, макаронных изделий для подачи с учетом рационального 

использования ресурсов, соблюдением требований по безопасности готовой 

продукции; 

– соблюдать выход при порционировании; 

– выдерживать температуру подачи горячих блюд и гарниров из овощей, 

грибов, круп, бобовых, макаронных изделий; 

– охлаждать и замораживать 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, макаронных изделий;  

– разогревать блюда и гарниры из овощей, грибов, круп, бобовых, макарон-

ных изделий с учетом требований к безопасности готовой продукции; 

– выбирать контейнеры, эстетично упаковывать на вынос, для транспор-

тирования 
– рассчитывать стоимость, 

– вести учет реализованных горячих блюд и гарниров из овощей, грибов, круп, 

бобовых, макаронных изделий разнообразного ассортимента; 
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– владеть профессиональной терминологией; консультировать потребителей, ока-

зывать им помощь в выборе горячих блюд и гарниров из овощей, грибов, круп, бобо-

вых, макаронных изделий 

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

их сочетаемости, взаимозаменяемости; 

– критерии оценки качества основных продуктов и дополнительных ингредиентов 

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

разнообразного ассортимента; 

– виды, характеристика региональных видов сырья, продуктов; 

– нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов; 

– методы приготовления блюд и гарниров из овощей и грибов, правила их выбора 

с учетом типа питания, кулинарных свойств овощей и грибов; 

– виды, назначение и правила безопасной эксплуатации оборудования, инвентаря 

инструментов; 

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

гарниров из овощей и грибов; 

– органолептические способы определения готовности; 

– ассортимент пряностей, приправ, используемых при приготовлении блюд из 

овощей и грибов, их сочетаемость с основными продуктами; 

– нормы взаимозаменяемости основного сырья и дополнительных ингредиентов с 

учетом сезонности, региональных особенностей 

– методы приготовления блюд и гарниров из круп, бобовых и макаронных изде-

лий, правила их выбора с учетом типа питания, кулинарных свойств основного сырья и 

продуктов; 

– виды, назначение и правила безопасной эксплуатации оборудования, инвентаря 

инструментов; 

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

гарниров из круп, бобовых и макаронных изделий; 

– органолептические способы определения готовности; 

– ассортимент пряностей, приправ, используемых при приготовлении блюд и гар-

ниров из круп, бобовых и макаронных изделий, их сочетаемость с основными продук-

тами; 

– нормы взаимозаменяемости основного сырья и дополнительных ингредиентов с 

учетом сезонности, региональных особенностей 

– техника порционирования, варианты оформления блюд и гарниров из овощей, 
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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 разно-

образного ассортимента, в том числе региональных; 

– методы сервировки и подачи, температура подачи блюд и гарниров из овощей, 

грибов, круп, бобовых, макаронных изделий разнообразного ассортимента; 

– правила разогревания, 

– правила охлаждения, замораживания и хранения готовых блюд и гарниров из 

овощей, грибов, круп, бобовых, макаронных изделий разнообразного ассортимента; 

– требования к безопасности хранения готовых горячих блюд и гарниров из ово-

щей, грибов, круп, бобовых, макаронных изделий разнообразного ассортимента; 

– правила и порядок расчета потребителей при оплате наличными день-

гами, при безналичной форме оплаты; 
– правила поведения, степень ответственности за правильность расчетов с потре-

бителями; 

– правила, техника общения с потребителями; 

– базовый словарный запас на иностранном языке 

ПК 2.6.  

Осуществлять приготовление, 

творческое оформление и под-

готовку к реализации горячих 

блюд, кулинарных изделий, за-

кусок из яиц, творога, сыра, му-

ки разнообразного ассортимента 

Практический опыт в:  
– приготовлении, творческом оформлении и подготовке к реализации горячих 

блюд, кулинарных изделий и закусок из яиц, творога, сыра, муки 

– ведении расчетов с потребителями при отпуске продукции на вынос; взаимо-

действии с потребителями при отпуске продукции с прилавка/раздачи 

Умения:  
– подбирать в соответствии с технологическими требованиями, оценивать качест-

во и безопасность основных продуктов и дополнительных ингредиентов; 

– организовывать их хранение в процессе приготовления горячих блюд, кулинар-

ных изделий, закусок из яиц, творога, сыра, муки с соблюдением требований по безо-

пасности продукции, товарного соседства; 

– выбирать, подготавливать пряности, приправы, специи;  

– взвешивать, измерять продукты, входящие в состав горячих блюд, кулинарных 

издлий и закусок из яиц, творога, сыра, муки в соответствии с рецептурой; 

– осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с нормами заклад-

ки, особенностями заказа, сезонностью; 

– использовать региональные продукты для приготовления горячих блюд, кули-

нарных изделий и закусок из яиц, творога, сыра, муки разнообразного ассортимента 

– выбирать, применять комбинировать различные способы приготовления горя-
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чих блюд из яиц с учетом типа питания, вида основного сырья, его кулинарных 

свойств: (варить в скорлупе и без, готовить на пару, жарить основным способом и с 

добавлением других ингредиентов, жарить  на плоской поверхности, во фритюре, 

фаршировать, запекать) 

– определять степень готовности  блюд из яиц; доводить до вкуса; 
– выбирать, применять комбинировать различные способы приготовления горя-

чих 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 из творога; 

- жарить  на плоской поверхности; 

- жарить, запекать на гриле; 

– определять степень готовности  блюд из творога; доводить до вкуса; 
– выбирать, применять комбинировать различные способы приготовления горя-

чих блюд, кулинарных  изделий из муки с учетом типа питания, вида основного сырья, 

его кулинарных свойств:  

- замешивать тесто дрожжевое (для оладий, блинов, пончиков, пиццы) и бездрож-

жевое (для лапши домашней, пельменей, вареников, чебуреков, блинчиков); 

- формовать изделия из теста (пельмени, вареники, пиццу, пончики, чебуреки и 

т.д.); 

- охлаждать и замораживать тесто и изделия из теста с фаршами; 

- подготавливать продукты для пиццы; 

- раскатывать тесто, нарезать лапшу домашнюю вручную и механизированным 

способом; 

- жарить на сковороде, на плоской поверхности блинчики, блины, оладьи; 

- выпекать, варить в воде и на пару изделия из теста; 

- жарить в большом количестве жира; 

- жарить после предварительного отваривания изделий из теста; 

- разогревать в СВЧ  готовые мучные изделия; 

– определять степень готовности  блюд, кулинарных изделий  из муки; 

доводить до вкуса; 

– проверять качество готовых блюд, кулинарных изделий, закусок перед от-

пуском, упаковкой на вынос; 

– порционировать, сервировать и оформлять блюда, кулинарные изделия, 

закуски для подачи с учетом рационального использования ресурсов, соблю-
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дением требований по безопасности готовой продукции; 

– соблюдать выход при порционировании; 

– выдерживать температуру подачи горячих блюд, кулинарных изделий, за-

кусок из яиц, 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 безо-

пасности готовой продукции;  

– разогревать охлажденные и замороженные блюда, кулинарные изде-

лия с учетом требований к безопасности готовой продукции; 

– выбирать контейнеры, эстетично упаковывать на вынос, для транспор-

тирования; 
– рассчитывать стоимость, 

– вести учет реализованных горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из яиц, 

творога, сыра, муки разнообразного ассортимента; 

– владеть профессиональной терминологией; 

– консультировать потребителей, оказывать им помощь в выборе горячих блюд и 

гарниров из овощей, грибов, круп, бобовых, макаронных изделий 

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

их сочетаемости, взаимозаменяемости; 

– критерии оценки качества основных продуктов и дополнительных ингредиентов 

для горячих блюд, 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, инвентаря 

инструментов; 

– ассортимент, рецептуры, требования к качеству, температура подачи блюд из 

яиц, творога, сыра, муки; 

– органолептические способы определения готовности; 

– нормы, правила взаимозаменяемости; 



 31 

– техника порционирования, варианты оформления 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 ассортимен-

та; 

– требования к безопасности хранения готовых горячих блюд, кулинарных изде-

лий, закусок из яиц, творога, сыра, муки разнообразного ассортимента; 

– правила и порядок расчета потребителей при отпуске на вынос; 
– правила поведения, степень ответственности за правильность расчетов с потре-

бителями; 

– базовый словарный запас на иностранном языке; 

– техника общения, ориентированная на потребителя 

ПК 2.7.  

Осуществлять приготовление, 

творческое оформление и под-

готовку к реализации горячих 

блюд, кулинарных изделий, за-

кусок из рыбы, нерыбного вод-

ного сырья разнообразного ас-

сортимента 

Практический опыт в:  
– приготовлении, творческом оформлении и подготовке к реализации горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья разнообразно-

го ассортимента; 

– ведении расчетов с потребителями при отпуске продукции на вынос; взаимо-

действии с потребителями при отпуске продукции с прилавка/раздачи 

Умения:  
– подбирать в соответствии с технологическими требованиями, оценивать  каче-

ство и безопасность рыбы, нерыбного водного сырья и дополнительных ингредиентов 

к ним; 

– организовывать их хранение в процессе приготовления горячих блюд, кулинар-

ных изделий, закуок из рыбы, нерыбного водного сырья; 

– выбирать, подготавливать пряности, приправы, специи;  

– взвешивать, измерять продукты, входящие в состав горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок в соответствии с рецептурой; 

– осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с нормами заклад-

ки, особенностями заказа; 

– использовать региональные продукты для приготовления горячих блюд кули-
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нарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного ассорти-

мента 

– выбирать, применять комбинировать различные способы приготовления горя-

чих блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья с учетом 

типа питания, их вида и кулинарных свойств:  

- варить рыбу порционными кусками в воде или в молоке; 

- готовить на пару; 

- припускать рыбу порционными кусками, изделия из рыбной котлетной массы в 

воде, бульоне; 

- жарить порционные куски рыбу, рыбу целиком, изделия из рыбной кот-

летной массы основным способом, во фритюре; 

- жарить порционные куски рыбу, рыбу целиком, изделия из рыбной кот-

летной массы на решетке гриля и плоской поверхности; 

- фаршировать, тушить, запекать с гарниром и без; 

- варить креветок, раков, гребешков, филе кальмаров, морскую капусту в 

воде и других жидкостях; 

- бланшировать и - отваривать мясо крабов; 

- припускать мидий в небольшом количестве жидкости и собственном со-

ку; 

- жарить кальмаров, креветок, мидий на решетке гриля, основным спосо-

бом, в большом количестве жира; 

– определять степень готовности горячих блюд, кулинарных изделий из 

рыбы, нерыбного водного сырья; доводить до вкуса; 

– выбирать оборудование, производственный инвентарь, посуду, инстру-

менты в соответствии со способом приготовления; 

– проверять качество готовых горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из 

рыбы, нерыбного водного сырья  перед отпуском, упаковкой на вынос; 

– порционировать, сервировать и оформлять горячие блюда, кулинарные из-

делия, закуски из рыбы, нерыбного водного сырья для подачи с учетом рацио-

нального использования ресурсов, соблюдением требований по безопасности 

готовой продукции; 

– соблюдать выход при порционировании; 

– выдерживать температуру подачи горячих блюд, кулинарных изделий, за-

кусок из рыбы, нерыбного водного сырья; 

– охлаждать и замораживать готовые горячих блюд, кулинарных изделий, 
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закусок из рыбы, 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 транспор-

тирования 
– рассчитывать стоимость, 

– вести расчет с потребителями при отпуске на вынос, учет реализованных горя-

чих блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья разнооб-

разного ассортимента; 

– владеть профессиональной терминологией; 

– консультировать потребителей, оказывать им помощь в выборе горячих блюд, 

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, нерыб-

ного 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 водного сырья; 

– виды, назначение и правила безопасной эксплуатации оборудования, инвентаря 

инструментов; 

– ассортимент, рецептуры, требования к качеству, 

– температура подачи горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, не-

рыбного водного сырья; 

– органолептические способы определения готовности; 

– ассортимент пряностей, приправ, используемых при приготовлении горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья, их сочетае-

мость с основными продуктами; 

– нормы взаимозаменяемости основного сырья и дополнительных ингредиентов с 
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учетом сезонности, региональных особенностей 

– техника порционирования, варианты оформления горячих блюд, кулинарных 

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

подачи; 

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

вынос горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья 

разнообразного ассортимента, в том числе региональных; 

– методы сервировки и подачи, температура подачи горячих блюд, кулинарных 

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

– правила разогревания, 

– правила охлаждения, замораживания и хранения готовых горячих блюд, кули-

нарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного ассорти-

мента; 

– требования к безопасности хранения готовых горячих блюд, кулинарных изде-

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

– правила маркирования упакованных блюд, кулинарных изделий, закусок из ры-

бы, нерыбного водного сырья , правила заполнения этикеток 

– правила и порядок расчета потребителей при отпуске на вынос; 
– правила поведения, степень ответственности за правильность расчетов с потре-

бителями; 

– правила, техника общения с потребителями; 

– базовый словарный запас на иностранном языке 

ПК 2.8.  

Осуществлять приготовление, 

творческое оформление и под-

готовку к реализации горячих 

блюд, кулинарных изделий, за-

кусок из мяса, домашней птицы, 

дичи и кролика разнообразного 

ассортимента 

Практический опыт в:  
– приготовлении, творческом оформлении и подготовке к реализации горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, ди-

чи, кролика; 

– ведении расчетов с потребителями при отпуске продукции на вынос; взаимо-

действии с потребителями при отпуске продукции с прилавка/раздачи 

Умения:  
– подбирать в соответствии с технологическими требованиями, оценивать  каче-

ство и безопасность мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи, кролика и до-

полнительных ингредиентов к ним; 

– организовывать их хранение в процессе приготовления горячих блюд, кулинар-

ных изделий, закуок из мяса, домашней птицы, дичи. кролика; 

– выбирать, подготавливать пряности, приправы, специи;  

– взвешивать, измерять продукты, входящие в состав горячих блюд, кулинарных 
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изделий, закусок в соответствии с рецептурой; 

– осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с нормами заклад-

ки, особенностями заказа; 

– использовать региональные продукты для приготовления горячих блюд кули-

нарных изделий, закусок из мяса, домашней птицы, дичи, кролика разнообразного ас-

сортимента 

– выбирать, применять комбинировать различные способы приготовления горя-

чих 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 домашней птицы, 

дичи на пару; 

- припускать мясо, мясные продукты, птицу, кролика порционными кусками, изде-

лия из котлетной массы в небольшом количестве жидкости и на пару; 

- жарить мясо крупным куском, подготовленные тушки птицы, дичи, кролика цели-

ком; 

- жарить порционные куски мяса, мясных продуктов, домашней птицы, 

дичи, кролика, изделия из котлетной массы основным способом, во фри-

тюре; 

- жарить порционные куски мяса, мясных продуктов, домашней птицы, 

дичи, кролика, изделия из котлетной, натуральной рублей  массы на ре-

шетке гриля и плоской поверхности; 

- жарить мясо, мясные продукты, домашнюю птицу, кролика мелкими 

кусками; 

- жарить пластованные тушки птицы под прессом; 

- жарить на шпажках, на вертеле на огнем, на гриле; 

- тушить мясо крупным, порционным и мелкими кусками гарниром и без; 

- запекать мясо, мясные продукты, домашнюю птицу, дичь, кролика в сы-

ром виде и после предварительной варки, тушения, обжаривания с гар-

ниром, 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, инстру-
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менты в соответствии со способом приготовления 

– проверять качество готовых горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из 

мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи, кролика перед отпуском, упаков-

кой на вынос; 

– порционировать, сервировать и оформлять горячие блюда, кулинарные из-

делия, закуски из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи, кролика для пода-

чи с учетом рационального использования ресурсов, соблюдением требова-

ний по безопасности готовой продукции; 

– соблюдать выход при порционировании; 

– выдерживать температуру подачи горячих блюд, кулинарных изделий, за-

кусок 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 требо-

ваний к безопасности пищевых продуктов; 

– хранить свежеприготовленные, охлажденные и замороженные блюда, 

кулинарные изделия, закуски из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи, кро-

лика;  

– разогревать блюда, кулинарные изделия, закуски из мяса, мясных продуктов, 

домашней птицы, дичи, кролика с учетом требований к безопасности готовой 

продукции; 

– выбирать контейнеры, эстетично упаковывать на вынос, для транспор-

тирования 
– рассчитывать стоимость, 

– вести расчет с потребителем при отпуске на вынос,  учет реализованных горя-

чих блюд, кулинарных изделий, закусок мяса, мясных продуктов, домашней птицы, 

дичи, кролика разнообразного ассортимента; 

– владеть профессиональной терминологией; 

– консультировать потребителей, оказывать им помощь в выборе горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи, кро-

лика 

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 мяса, домашней птицы, дичи, кро-
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лика разнообразного ассортимента; 

– виды, характеристика региональных видов сырья, продуктов; 

– нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов; 

– методы приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, 

мясных продуктов, домашней птицы, дичи, кролика, правила их выбора с учетом типа 

питания, кулинарных свойств продуктов; 

– виды, назначение и правила безопасной эксплуатации оборудования, инвентаря 

инструментов; 

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

блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, ди-

чи, кролика; 

– органолептические способы определения готовности; 

– ассортимент пряностей, приправ, используемых при приготовлении горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, ди-

чи, 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 разнооб-

разного ассортимента  для подачи; 

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

вынос горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, мясных продуктов, до-

машней птицы, дичи, кролика разнообразного ассортимента, в том числе региональ-

ных; 

– методы сервировки и подачи, температура подачи горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи, кролика разнооб-

разного ассортимента; 

– правила охлаждения, замораживания и 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 изде-

лий, закусок из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи, кролика разнообраз-

ного ассортимента; 

– правила и порядок расчета потребителей при отпуске на вынос; 

– правила поведения, степень ответственности за правильность расчетов с потре-

бителями; 
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– правила, техника общения с потребителями; 

– базовый словарный запас на иностранном языке 

Приготовление, 

оформление и подго-

товка к реализации 

холодных блюд, ку-

линарных изделий, 

закусок разнообраз-

ного ассортимента 

ПК 3.1.  

Подготавливать рабочее место, 

оборудование, сырье, исходные 

материалы для приготовления 

холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок в соответст-

вии с инструкциями и регла-

ментами 

Практический опыт:  
– подготовка, уборка рабочего места повара при выполнении работ по приготов-

лению холодных блюд, кулинарных изделий, закусок 

– подбор, подготовка к работе, проверка технологического оборудования, произ-

водственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов 

– подготовка рабочего места для порционирования (комплектования), упаковки  

на вынос готовых холодныхблюд, кулинарных изделий, закусок 

– подготовка к использованию обработанного сырья, полуфабрикатов, пищевых 

продуктов, других расходных материалов 

Умения:  
– выбирать, рационально размещать на рабочем месте оборудование, инвентарь, 

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

ми чистоты; 

– проводить текущую уборку рабочего места повара в соответствии с инструк-

циями 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 чис-

тоты; 

– соблюдать правила мытья кухонных ножей, острых, травмоопасных частей тех-

нологического 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 изде-

лий, закусок; 

– подготавливать к работе, проверять технологическое оборудование, производ-

ственный инвентарь, инструменты, весоизмерительные приборы в соответствии с ин-

струкциями и регламентами, стандартами чистоты; 

– соблюдать правила техники безопасности, пожарной безопасности, охраны тру-

да 

– выбирать, подготавливать материалы, посуду, контейнеры, оборудование  для 
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упаковки, хранения, подготовки к транспортированию готовых холодных блюд, кули-

нарных изделий, закусок; 

– оценивать наличие, проверять органолептическим способом качество, безопас-

ность 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; 

– своевременно оформлять заявку на склад 

Знания:  
– требования охраны труда, пожарной безопасности и производственной санита-

рии в организации питания; 

– виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического обору-

дования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов, 

посуды и правила ухода за ними; 

– организация работ по приготовлению холодных блюд, кулинарных изделий, за-

кусок; 

– последовательность выполнения технологических операций, современные ме-

тоды приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, закусок;  

– регламенты, стандарты, в том числе система анализа, оценки и управления  

опасными факторами (система ХАССП) и нормативно-техническая документация, ис-

пользуемая при приготовлении холодных блюд, кулинарных изделий, закусок; 

– возможные последствия нарушения санитарии и гигиены; 

– требования к личной гигиене персонала при подготовке производст-

венного инвентаря и кухонной посуды; 

– правила безопасного хранения чистящих, моющих и дезинфицирую-

щих средств, предназначенных для последующего использования; 

– правила утилизации отходов 
– виды, назначение упаковочных материалов, способы хранения пищевых про-

дуктов; 

– виды, назначение оборудования, инвентаря посуды, используемых  для порцио-

нирования (комплектования) готовых холодных блюд, кулинарных изделий, закусок; 

– способы и правила порционирования (комплектования), упаковки на вынос го-

товых холодных блюд, кулинарных изделий, закусок; 

– условия, сроки, способы хранения холодных блюд, кулинарных изделий, заку-

сок 
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– ассортимент, требования к качеству, условия и сроки хранения сырья, продук-

тов, используемых при приготовлении холодных блюд, кулинарных изделий и закусок; 

– правила оформления заявок на склад 

ПК 3.2. Осуществлять приго-

товление, непродолжительное 

хранение холодных соусов, за-

правок разнообразного ассор-

тимента 

Практический опыт в:  
– приготовлении, хранении холодных соусов и заправок, их порционировании на 

раздаче 

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 за-

правок; 

– 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 заклад-

ки, особенностями заказа, сезонностью; 

– использовать региональные продукты для приготовления холодных соусов и за-

правок 

– Выбирать, примнять, комбинировать методы приготовления холодных соусов и 

заправок: 

- смешивать сливочное масло с наполнителями для 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 с сырыми желтками яиц для соуса майонез; 

- пассеровать овощи, томатные продукты для маринада овощного; 

- доводить до требуемой консистенции холодные соусы и заправки; 

- готовить производные соуса майонез; 

- корректировать ветовые оттенки и вкус холодных соусов; 

– выбирать производственный инвентарь и технологическое оборудование, безо-

пасно пользоваться им при приготовлении холодных соусов и заправок; 

– 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 соусов и заправок перед отпуском  их на 
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раздачу; 

– порционировать, соусы с применением мерного инвентаря, дозаторов, с соблю-

дением требований по безопасности готовой продукции; 

– соблюдать выход соусов при порционировании; 

– выдерживать температуру подачи; 

– хранить свежеприготовленные соусы с учетом требований к безопасности гото-

вой продукции; 

– выбирать контейнеры, эстетично упаковывать соусы для транспортирования; 

– творчески оформлять тарелку с холодными блюдами соусами 

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

их сочетаемости, взаимозаменяемости; 

– критерии оценки качества основных продуктов и дополнительных ингредиентов 

для холодных соусов и заправок; 

– виды, характеристика региональных видов сырья, продуктов; 

– нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов; 

– ассортимент отдельных компонентов для холодных соусов и заправок; 

– методы приготовления отдельных компонентов для холодных соусов и запра-

вок; 

– органолептические способы определения степени готовности и качества от-

дельных компонентов холодных соусов и заправок; 

– ассортимент готовых холодных соусов промышленного производства, их назна-

чение и использование; 

– классификация, рецептуры, пищевая ценность, требования к качеству, методы 

приготовления  холодных соусов и заправок разнообразного ассортимента, их кули-

нарное назначение; 

– температурный режим и правила приготовления холодных соусов и заправок; 

– виды технологического оборудования и производственного инвентаря, исполь-

зуемые при приготовлении холодных соусов и заправок, правила их безопасной экс-

плуатации; 

– требования к безопасности хранения отдельных компонентов соусов, соусных 

полуфабрикатов 

– техника порционирования, варианты подачи соусов; 

– методы сервировки и подачи соусов на стол; способы оформления тарелки со-

усами; 

– температура подачи соусов; 
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– правила  

– хранения готовых соусов; 

– требования к безопасности хранения готовых соусов 

ПК 3.3.  

Осуществлять приготовление, 

творческое оформление и под-

готовку к реализации салатов 

разнообразного ассортимента 

Практический опыт:  
– приготовлении, творческом оформлении и подготовке к реализации салатов 

разнообразного ассортимента 

– ведении расчетов с потребителями при отпуске продукции на вынос, взаимо-

действии 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 салатов; 

– выбирать, подготавливать пряности, приправы, специи;  

– взвешивать, измерять продукты, входящие в состав салатов в соответствии с ре-

цептурой; 

– осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с нормами заклад-

ки, особенностями заказа, сезонностью; 

– использовать региональные продукты для приготовления салатов разнообразно-

го ассортимента 

– выбирать, применять комбинировать различные способы приготовления салатов 

с учетом типа питания, вида и кулинарных свойств используемых продуктов:  

- нарезать свежие и вареные овощи, свежие фрукты вручную и механическим спо-

собом; 

- замачивать сушеную морскую капусту для набухания; 

- нарезать, измельчать мясные и рыбные продукты; 

- выбирать, подготавливать салатные заправки на основе растительного масла, ук-

суса, 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 рацио-
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нального 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; 

– консультировать потребителей, оказывать им помощь в выборе салатов 

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

их сочетаемости, взаимозаменяемости; 

– критерии оценки качества основных продуктов и дополнительных ингредиентов 

для приготовления салатов разнообразного ассортимента; 

– виды, характеристика региональных видов сырья, продуктов; 

– нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов 

– методы приготовления салатов, правила их выбора с учетом типа питания, ку-

линарных 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 ас-

сортимента  для подачи; 

– виды, назначение посуды для подачи, контейнеров для отпуска на вынос сала-

тов разнообразного ассортимента, в том числе региональных; 

– методы сервировки и подачи, температура подачи салатов разнообразного ас-

сортимента; 

– правила хранения салатов разнообразного ассортимента; 

– требования к безопасности хранения салатов разнообразного ассортимента; 

– правила и порядок расчета с потребителем при отпуске на вынос; 

– правила поведения, степень ответственности за правильность расчетов с потре-

бителями; 
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– правила, техника общения с потребителями; 

– базовый словарный запас на иностранном языке 

ПК 3.4.  

Осуществлять приготовление, 

творческое оформление и под-

готовку к реализации бутербро-

дов, канапе, холодных закусок 

разнообразного ассортимента 

Практический опыт в:  
– приготовлении, творческом оформлении и подготовке к реализации бутербро-

дов, холодных закусок разнообразного ассортимента; 

– ведении расчетов с потребителями при отпуске продукции на вынос, взаимо-

действии 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 бутербродов, холодных 

закусок; 

– выбирать, подготавливать пряности, приправы, специи;  

– взвешивать, измерять продукты, входящие в состав бутербродов, холодных за-

кусок в соответствии с рецептурой; 

– осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с нормами заклад-

ки, особенностями заказа, сезонностью; 

– использовать региональные продукты для приготовления бутербродов, холод-

ных закусок разнообразного ассортимента 

– выбирать, применять комбинировать различные способы приготовления бутер-

бродов, холодных закусок с учетом типа питания, вида и кулинарных свойств исполь-

зуемых продуктов:  

- нарезать свежие и вареные овощи, грибы, свежие фрукты вручную и механиче-

ским способом; 

- вымачивать, обрабатывать на филе, нарезать и хранить соленую сельдь; 

- готовить квашеную капусту; 

- мариновать овощи, репчатый лук, грибы; 

- нарезать, измельчать мясные и рыбные продукты, сыр; 

- охлаждать готовые блюда из различных продуктов; 

- фаршировать куриные и перепелиные яйца; 

- фаршировать шляпки грибов; 

- подготавливать, нарезать пшеничный и ржаной хлеб, обжаривать на масле или 

без; 

- подготавливать масляные смеси, доводить их до нужной консистенции; 

- вырезать украшения з овощей, грибов; 

- измельчать, смешивать различные ингредиенты для фарширования; 
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- доводить до вкуса;  

– выбирать оборудование, производственный инвентарь, посуду, инструменты в 

соответствии со способом приготовления; 

– соблюдать санитарно-гигиенические требования при приготовлении бутербро-

дов, холодных закусок; 

– проверять качество готовых бутербродов, холодных закусок  перед отпуском, 

упаковкой на вынос; 

– порционировать, сервировать и оформлять бутерброды, холодные закуски для 

подачи с учетом рационального использования ресурсов, соблюдением требований по 

безопасности готовой продукции; 

– соблюдать выход при порционировании; 

– выдерживать температуру подачи бутербродов, холодных закусок; 

– хранить бутерброды, холодные закуски 

– с учетом требований к безопасности готовой продукции; 

– выбирать контейнеры, эстетично упаковывать на вынос, для транспортирования 

– рассчитывать стоимость; 

– владеть профессиональной терминологией; 

– консультировать потребителей, оказывать им помощь в выборе бутербродов, 

холодных закусок 

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

их сочетаемости, взаимозаменяемости; 

– критерии оценки качества основных продуктов и дополнительных ингредиентов 

для приготовления бутербродов, холодных закусок разнообразного ассортимента; 

– виды, характеристика региональных видов сырья, продуктов; 

– нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов; 

– методы приготовления бутербродов, холодных закусок, правила их выбора с 

учетом типа питания, кулинарных свойств продуктов; 

– виды, назначение и правила безопасной эксплуатации оборудования, инвентаря 

инструментов; 

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

закусок; 

– органолептические способы определения готовности; 

– ассортимент ароматических веществ, используемых при приготовлении масля-

ных смесей, их сочетаемость с основными продуктами, входящими в состав бутербро-

дов, холодных закусок; 
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– нормы взаимозаменяемости основного сырья и дополнительных ингредиентов с 

учетом сезонности, региональных особенностей 

– техника порционирования, варианты оформления бутербродов, холодных заку-

сок разнообразного ассортимента  для подачи; 

– виды, назначение посуды для подачи, контейнеров для отпуска на вынос бутер-

бродов, холодных закусок разнообразного ассортимента, в том числе региональных; 

– методы сервировки и подачи, температура подачи бутербродов, холодных заку-

сок разнообразного ассортимента; 

– правила хранения, требования к безопасности  

– хранения бутербродов, холодных закусок разнообразного ассортимента; 

– правила маркирования упакованных бутербродов, холодных закусок, правила 

заполнения этикеток 

– правила и порядок расчета с потребителями при отпуске продукции на вынос;  

– правила поведения, степень ответственности за правильность расчетов с потре-

бителями; 

– правила, техника общения с потребителями; 

– базовый словарный запас на иностранном языке 

ПК 3.5.  

Осуществлять приготовление, 

творческое оформление и под-

готовку к реализации холодных 

блюд из рыбы, нерыбного вод-

ного сырья разнообразного ас-

сортимента 

Практический опыт в:  
– приготовлении, творческом оформлении и подготовке к реализации холодных 

блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья разнообразно-

го ассортимента; 

– ведении расчетов с потребителями при отпуске продукции на вынос, взаимо-

действии с потребителями при отпуске продукции с прилавка/раздачи 

Умения:  
– подбирать в соответствии с технологическими требованиями, оценивать  каче-

ство и безопасность рыбы, нерыбного водного сырья и дополнительных ингредиентов 

к ним; 

– организовывать их хранение в процессе приготовления холодных блюд, кули-

нарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья; 

– выбирать, подготавливать пряности, приправы, специи;  

– взвешивать, измерять продукты, входящие в состав холодных блюд, кулинар-

ных изделий, закусок в соответствии с рецептурой; 

– осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с нормами заклад-

ки, особенностями заказа; 

– использовать региональные продукты для приготовления холодных блюд кули-

нарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного ассорти-
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мента 

– выбирать, применять комбинировать различные способы приготовления холод-

ных блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья с учетом 

типа питания, их вида и кулинарных свойств:  

- охлаждать, хранить готовые рыбные продукты с учетом требований к безопасно-

сти; 

- 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 сочетаемо-

сти; 

– выбирать оборудование, производственный инвентарь, посуду, инструменты в 

соответствии со способом приготовления; 

– соблюдать санитарно-гигиенические требования при приготовлении холодных 

блюд, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья 

– проверять качество готовых холодных блюд, кулинарных изделий, закусок из 

рыбы, нерыбного водного сырья  перед отпуском, упаковкой на вынос; 

– порционировать, сервировать и оформлять холодные блюда, кулинарные изде-

лия, закуски из рыбы, нерыбного водного сырья для подачи с учетом рационального 

использования ресурсов, соблюдением требований по безопасности готовой продук-

ции; 

– соблюдать выход при порционировании; 

– выдерживать температуру подачи холодных блюд, кулинарных изделий, заку-

сок из рыбы, нерыбного водного сырья; 

– хранить готовые холодные блюда, кулинарные изделия, закуски из рыбы, не-

рыбного водного сырья с учетом требований к безопасности пищевых продуктов; 

– выбирать контейнеры, эстетично упаковывать на вынос, для транспортирования 

– рассчитывать стоимость, 

– владеть профессиональной терминологией; 

– консультировать потребителей, оказывать им помощь в выборе холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья 

Знания:  
– правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов с учетом 
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их сочетаемости, взаимозаменяемости; 

– критерии оценки качества основных продуктов и дополнительных ингредиентов 

для холодных блюд кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья 

разнообразного ассортимента; 

– виды, характеристика региональных видов сырья, продуктов; 

– нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов; 

– методы приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, 

нерыбного водного сырья, правила их выбора с учетом типа питания, кулинарных 

свойств рыбы и нерыбного водного сырья; 

– виды, назначение и правила безопасной эксплуатации оборудования, инвентаря 

инструментов; 

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

блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья; 

– органолептические способы определения готовности; 

– ассортимент пряностей, приправ, используемых при приготовлении холодных 

блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья, их сочетае-

мость с основными продуктами; 

– нормы взаимозаменяемости основного сырья и дополнительных ингредиентов с 

учетом сезонности, региональных особенностей 

– техника порционирования, варианты оформления холодных блюд, кулинарных 

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

подачи; 

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

вынос холодных блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сы-

рья разнообразного ассортимента, в том числе региональных; 

– методы сервировки и подачи, температура подачи холодных блюд, кулинарных 

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

– правила хранения готовых холодных блюд, кулинарных изделий, закусок из ры-

бы, нерыбного водного сырья; 

– требования к безопасности хранения готовых холодных блюд, кулинарных из-

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

– правила и порядок расчета с потребителем при отпуске продукции на вынос;  

– правила, техника общения с потребителями; 

– базовый словарный запас на иностранном языке 

ПК 3.6.  

Осуществлять приготовление, 
Практический опыт в:  

– приготовлении, творческом оформлении и подготовке к реализации холодных 
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творческое оформление и под-

готовку к реализации холодных 

блюд из мяса, домашней пти-

цы, дичи разнообразного ас-

сортимента 

блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, ди-

чи разнообразного ассортимента 

– ведении расчетов с потребителями при отпуске продукции на вынос, взаимо-

действии с потребителями при отпуске продукции с прилавка/раздачи 

Умения:  
– подбирать в соответствии с технологическими требованиями, оценивать  каче-

ство и безопасность мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи и дополнитель-

ных ингредиентов к ним; 

– организовывать их хранение в процессе приготовления; 

– выбирать, подготавливать пряности, приправы, специи;  

– взвешивать, измерять продукты, входящие в состав холодных блюд, кулинар-

ных изделий, закусок в соответствии с рецептурой; 

– осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с нормами заклад-

ки, особенностями заказа; 

– использовать региональные продукты для приготовления холодных блюд кули-

нарных изделий, закусок из мяса, мясных продктов, домашней птицы, дичи 

– выбирать, применять комбинировать различные способы приготовления холод-

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

дичи с учетом типа питания, их вида и кулинарных свойств:  

- охлаждать, хранить готовые мясные продукты с учетом требований к безопасно-

сти; 

- порционировть отварную, жареную, запеченую домашнюю птицу, дичь; 

- снимать кожу с отварного языка; 

- нарезать тонкими ломтиками мясные продукты вручную и на слайсере; 

- замачивать желатин, готовить мясное, куриное желе; 

- украшать и заливать мясные продукты порциями; 

- вынимать готовое желе из форм; 

- доводить до вкуса; 

- подбирать соусы, заправки, гарниры  для холодных блюд с учетом их сочетаемо-

сти; 

– выбирать оборудование, производственный инвентарь, посуду, инструменты в 

соответствии со способом приготовления; 

– соблюдать санитарно-гигиенические требования при приготовлении холодных 

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

– проверять качество готовых холодных блюд, кулинарных изделий, закусок из 

мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи  перед отпуском, упаковкой на вынос; 
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– порционировать, сервировать и оформлять холодные блюда, кулинарные изде-

лия, закуски из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи для подачи с учетом 

рационального использования ресурсов, соблюдением требований по безопасности го-

товой продукции; 

– соблюдать выход при порционировании; 

– выдерживать температуру подачи холодных блюд, кулинарных изделий, заку-

сок из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи; 

– охлаждать и замораживать готовые холодные блюда, кулинарные изделия, за-

куски из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи с учетом требований к безо-

пасности пищевых продуктов; 

– хранить холодные блюда, кулинарные изделия, закуски из мяса, мясных про-

дуктов, домашней птицы, дичи с учетом требований к безопасности готовой продук-

ции; 

– выбирать контейнеры, эстетично упаковывать на вынос, для транспортирования 

– рассчитывать стоимость, вести расчет с потребителем при отпуске продукции 

на вынос 

– владеть профессиональной терминологией; 

– консультировать потребителей, оказывать им помощь в выборе холодных блюд, 

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

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

их сочетаемости, взаимозаменяемости; 

– критерии оценки качества основных продуктов  и дополнительных ингредиен-

тов; 

– виды, характеристика региональных видов сырья, продуктов; 

– нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов 

– методы приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, 

мясных продуктов, домашней птицы, дичи, правила их выбора с учетом типа питания, 

кулинарных свойств продуктов; 

– виды, назначение и правила безопасной эксплуатации оборудования, инвентаря 

инструментов; 

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

блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, ди-

чи; 

– органолептические способы определения готовности; 

– ассортимент пряностей, приправ, используемых при приготовлении холодных 



 51 

блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, ди-

чи, их сочетаемость с основными продуктами; 

– нормы взаимозаменяемости основного сырья и дополнительных ингредиентов с 

учетом сезонности, региональных особенностей 

– техника порционирования, варианты оформления холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи разнообразного 

ассортимента  для подачи; 

– виды, назначение посуды для подачи, контейнеров для отпуска на вынос холод-

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

дичи разнообразного ассортимента, в том числе региональных; 

– методы сервировки и подачи, температура подачи холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи разнообразного 

ассортимента; 

– правила хранения готовых холодных блюд, кулинарных изделий, закусок из мя-

са, мясных продуктов, домашней птицы, дичи разнообразного ассортимента; 

– требования к безопасности хранения готовых холодных блюд, кулинарных из-

делий, закусок из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи разнообразного ас-

сортимента; 

– правила и порядок расчета с потребителем при отпуске продукции на вынос; 

– правила поведения, степень ответственности за правильность расчетов с потре-

бителями; 

– правила, техника общения с потребителями; 

– базовый словарный запас на иностранном языке 

 

Приготовление, 

оформление и подго-

товка к реализации 

холодных и горячих 

сладких блюд, десер-

тов, напитков разно-

образного ассорти-

мента 

ПК 4.1.  

Подготавливать рабочее место, 

оборудование, сырье, исходные 

материалы для приготовления 

холодных и горячих сладких 

блюд, десертов, напитков раз-

нообразного ассортимента в со-

ответствии с инструкциями и 

регламентами 

Практический опыт в: 

– подготовке, уборке рабочего места, подготовке к работе, проверке технологиче-

ского оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных 

приборов; 

– подготовке к использованию обработанного сырья, полуфабрикатов, пищевых 

продуктов, других расходных материалов   

Умения:  
– выбирать, рационально размещать на рабочем месте оборудование, инвентарь, 

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

ми чистоты; 

– проводить текущую уборку рабочего места повара в соответствии с инструк-

циями и регламентами, стандартами чистоты;    
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– 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 чис-

тоты; 

– соблюдать правила мытья кухонных ножей, острых, травмоопасных частей тех-

нологического 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 изде-

лий, закусок; 

– подготавливать к работе, проверять технологическое оборудование, производ-

ственный инвентарь, инструменты, весоизмерительные приборы в соответствии с ин-

струкциями и регламентами, стандартами чистоты; 

– соблюдать правила техники безопасности, пожарной безопасности, охраны тру-

да 

– 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, безопас-

ность 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; 

– своевременно оформлять заявку на склад 

Знания:  
– требования охраны труда, пожарной безопасности и производственной санита-

рии в организации питания; 

– виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического обору-

дования, 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; 
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– последовательность выполнения технологических операций, современные ме-

тоды приготовления холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков;  

– регламенты, стандарты, в том числе система анализа, оценки и управления  

опасными факторами (система ХАССП) и нормативно-техническая документация, ис-

пользуемая при приготовлении холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков; 

– возможные последствия нарушения санитарии и гигиены; 

– требования к личной гигиене персонала при подготовке производственного ин-

вентаря и кухонной посуды; 

– правила безопасного хранения чистящих, моющих и дезинфицирующих 

средств, предназначенных для последующего использования; 

– правила утилизации отходов; 

– виды, назначение упаковочных материалов, способы хранения пищевых про-

дуктов; 

– способы и правила порционирования (комплектования), упаковки на вынос го-

товых холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков; 

– условия, сроки, способы хранения холодных и горячих сладких блюд, десертов, 

напитков 

– ассортимент, требования к качеству, условия и сроки хранения сырья, продук-

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

напитков; 

– правила оформления заявок на склад 

ПК 4.2. Осуществлять приго-

товление, творческое оформле-

ние и подготовку к реализации 

холодных сладких блюд, десер-

тов разнообразного ассортимен-

та 

Практический опыт в:  
– приготовлении, творческом оформлении и подготовке к реализации холодных 

сладких блюд, десертов 

– ведении расчетов с потребителями при отпуске продукции на вынос, взаимо-

действии с потребителями при отпуске продукции с прилавка/раздачи 

Умения:  
– подбирать в соответствии с технологическими требованиями, оценивать качест-

во и безопасность 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, де-

сертов в соответствии с рецептурой; 

– осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с нормами заклад-

ки, особенностями заказа, сезонностью; 
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– использовать региональные продукты для приготовления холодных сладких 

блюд, десертов разнообразного ассортимента 

– выбирать, применять комбинировать различные способы приготовления холод-

ных сладких блюд, десертов с учетом типа питания, вида основного сырья, его кули-

нарных свойств: 

- готовить сладкие соусы; 

- хранить, использовать готовые виды теста; 

- нарезать, измельчать, протирать вручную и механическим способом фрукты, яго-

ды; 

- 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, ягодные 

самбуки;  

- смешивать и взбивать готовые сухие смеси промышленного производства; 

- использовать и выпекать различные виды готового теста; 

– определять степень готовности отдельных полуфабрикатов,  холодных сладких 

блюд, десертов; 

– доводить до вкуса; 

– выбирать оборудование, производственный инвентарь, посуду, инструменты в 

соответствии со способом приготовления 

– проверять качество готовых холодных сладких блюд, 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, десер-

тов с учетом требований к безопасности пищевых продуктов; 

– хранить свежеприготовленные холодные сладкие блюда, десерты, полуфабрика-

ты 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; 
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– владеть профессиональной терминологией; 

– консультировать потребителей, оказывать им помощь в выборе холодных слад-

ких блюд, десертов 

Знания:  
– ассортимент, характеристика, правила выбора основных продуктов и дополни-

тельных 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, де-

сертов разнообразного ассортимента  для подачи; 

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

вынос холодных сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента, в том числе 

региональных; 

– методы сервировки и подачи, температура подачи холодных сладких блюд, де-

сертов разнообразного ассортимента; 

– требования к безопасности хранения готовых холодных сладких блюд, десертов 

разнообразного ассортимента; 

– правила общения с потребителями; 

– базовый словарный запас на иностранном языке; 

– техника общения, ориентированная на потребителя 

ПК 4.3. Осуществлять приго-

товление, творческое оформле-

ние и подготовку к реализации 

горячих сладких блюд, десертов 

разнообразного ассортимента 

Практический опыт в:  
– приготовлении, творческом оформлении и подготовке к реализации горячих 

сладких блюд, десертов 

– ведении расчетов с потребителями при отпуске продукции на вынос, взаимо-

действии с потребителями при отпуске продукции с прилавка/раздачи 

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

безопасности основных продуктов и дополнительных ингредиентов; 

– организовывать их хранение в процессе 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, де-

сертов в соответствии с рецептурой; 

– осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с нормами заклад-

ки, особенностями заказа, сезонностью; 

– использовать региональные продукты для приготовления горячих сладких 

блюд, десертов разнообразного ассортимента 

– выбирать, применять комбинировать различные способы приготовления горя-

чих сладких блюд, десертов с учетом типа питания, вида основного сырья, его кули-

нарных свойств: 

- готовить сладкие соусы; 

- хранить, использовать готовые виды теста; 

- нарезать, измельчать, протирать вручную и механическим способом фрукты, яго-

ды; 

- варить фрукты в сахарном сиропе, воде, вине; 

-  запекать фрукты в собственном соку, соусе, сливках; 

- жарить фрукты основным способом и на гриле; 

- проваривать на водяной бане, запекать, варить в формах на пару основы для горя-

чих десертов; 

- взбивать яичные белки, яичные желтки, сливки; 

- готовить сладкие блинчики, пудинги, оладьи, омлеты, вареники с ягодами, шар-

лотки;  

- смешивать и взбивать готовые сухие смеси промышленного производства; 

- использовать и выпекать различные виды готового теста; 

– определять степень готовности 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, 
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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 требований к безопасности пищевых продуктов; 

– хранить свежеприготовленные горячие сладкие 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; 

– владеть профессиональной терминологией; 

– консультировать потребителей, оказывать им помощь в выборе горячих сладких 

блюд, десертов 

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

их сочетаемости, взаимозаменяемости; 

– критерии оценки качества основных продуктов и дополнительных ингредиентов 

для горячих сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента; 

– виды, характеристика региональных видов сырья, продуктов; 

– нормы взаимозаменяемости сырья 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, требования к качеству, температура подачи хгорячих 

сладких блюд, десертов; 

– органолептические способы определения готовности; 

– нормы, правила взаимозаменяемости продуктов; 

– техника порционирования, варианты оформления хгорячих сладких блюд, де-

сертов разнообразного ассортимента  для подачи; 

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

вынос хгорячих сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента, в том числе ре-

гиональных; 
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– методы сервировки и подачи, температура подачи горячих сладких блюд, десер-

тов разнообразного ассортимента; 

– требования к безопасности хранения готовых горячих сладких блюд, десертов 

разнообразного ассортимента; 

– базовый словарный запас на иностранном языке; 

– техника общения, ориентированная на потребителя 

ПК 4.4.  

Осуществлять приготовление, 

творческое оформление и под-

готовку к реализации холодных 

напитков разнообразного ассор-

тимента 

Практический опыт в:  
– приготовлении, творческом оформлении и подготовке к реализации холодных 

напитков 

– ведении расчетов с потребителями при отпуске продукции на вынос, взаимо-

действии 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 соот-

ветствии с рецептурой; 

– осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с нормами заклад-

ки, особенностями заказа, сезонностью; 

– использовать региональные продукты для приготовления холодных напитков 

разнообразного ассортимента 

– выбирать, применять комбинировать различные способы приготовления холод-

ных напитков с учетом типа питания, вида основного сырья, его кулинарных свойств; 

- отжимать сок из фруктов, овощей, ягод; 

- смешивать различные соки с другими ингредиентам; 

- проваривать, настаивать плоды, свежие и сушеные, процеживать, смешивать на-

стой с другими ингредиентами; 

- готовить морс, компоты, хлодные фруктовые напитки; 

- готовить квас из ржаного хлеба и готовых полуфабрикатов промышленного про-

изводства; 

- готовить лимонады; 

- готовить холодные алкогольные напитки; 

- готовить горячие напитки (чай, кофе) для подачи в холодном виде; 

- подготавливать пряности для напитков; 
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– определять степень готовности  напитков; 

– доводить их до вкуса; 

– выбирать оборудование, производственный инвентарь, посуду, инструменты в 

соответствии со способом приготовления, безопасно его использовать; 

– соблюдать санитарные правила и нормы в процессе приготовления 

– проверять качество готовых холодных напитков перед отпуском, упаковкой на 

вынос; 

– порционировать, сервировать и оформлять холодные напитки для подачи с уче-

том 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 безо-

пасности готовой продукции;  

– выбирать контейнеры, эстетично упаковывать на вынос, для транспортирования 

– рассчитывать стоимость, вести расчет с потребителем при отпуске продукции 

на вынос; 

– владеть профессиональной терминологией; 

– консультировать потребителей, оказывать им помощь в выборе холодных на-

питков 

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 сырья и продуктов; 

– методы приготовления холодных напитков, 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 

напитков; 

– органолептические способы определения готовности; 

– нормы, правила взаимозаменяемости продуктов 

– техника порционирования, варианты оформления холодных напитков разнооб-
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разного ассортимента  для подачи; 

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

вынос холодных напитков разнообразного ассортимента, в том числе региональных; 

– методы сервировки и подачи, температура подачи холодных напитков разнооб-

разного ассортимента; 

– требования к безопасности хранения готовых холодных напитков разнообразно-

го ассортимента; 

– правила и порядок расчета с потребителем при отпуске продукции на вынос;  

– правила, техника общения с потребителями; 

– базовый словарный запас на иностранном языке 

ПК 4.5.  

Осуществлять приготовление, 

творческое оформление и под-

готовку к реализации горячих 

напитков разнообразного ассор-

тимента 

Практический опыт в:  
– приготовлении, творческом оформлении и подготовке к реализации горячих на-

питков; 

– ведении расчетов с потребителями при отпуске продукции на вынос, взаимо-

действии 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 горячих напитков с со-

блюдением требований по безопасности продукции, товарного соседства; 

– выбирать, подготавливать ароматические вещества; 

– взвешивать, измерять продукты, входящие в состав горячих напитков в соответ-

ствии с рецептурой; 

– осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с нормами заклад-

ки, особенностями заказа, сезонностью; 

– использовать региональные продукты для приготовления горячих напитков раз-

нообразного ассортимента 

– выбирать, применять комбинировать различные способы приготовления горя-

чих напитков с учетом типа питания, вида основного сырья, его кулинарных свойств; 

- заваривать чай; 

- варить кофе в наплитной посуде и с помощью кофемашины; 

- готовить кофе на песке; 

- обжаривать зерна кофе; 

- варить какао, горячий шоколад; 

- готовить горячие алкогольные напитки; 

- подготавливать пряности для напитков; 
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– определять степень готовности  напитков; 

– доводить их до вкуса; 

– выбирать оборудование, 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 рацио-

нального использования ресурсов, соблюдения требований по безопасности готовой 

продукции; 

– соблюдать выход при порционировании; 

– выдерживать температуру подачи горячих напитков; 

– выбирать контейнеры, эстетично упаковывать на вынос, для транспортирова-

ния; 

– рассчитывать стоимость, вести расчет с потребителем при отпуске продукции 

на вынос; 

– владеть профессиональной терминологией; 

– консультировать потребителей, оказывать им помощь в выборе горячих напит-

ков 

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

их сочетаемости, взаимозаменяемости; 

– критерии оценки качества основных продуктов и дополнительных ингредиентов 

для горячих напитков разнообразного ассортимента; 

– виды, характеристика региональных видов сырья, продуктов; 

– нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов; 

– методы приготовления горячих напитков, правила их выбора с учетом типа пи-

тания, кулинарных свойств основного продукта; 

– виды, назначение и правила безопасной эксплуатации оборудования, инвентаря 

инструментов; 

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

напитков; 

– органолептические способы определения готовности; 

– нормы, правила взаимозаменяемости продуктов 

– ехника порционирования, варианты оформления горячих напитков разнообраз-

ного ассортимента  для подачи; 
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– виды, назначение посуды для подачи, термосов, контейнеров для отпуска на 

вынос горячих напитков разнообразного ассортимента, в том числе региональных; 

– методы сервировки и подачи, температура подачи горячих напитков разнооб-

разного ассортимента; 

– требования к безопасности хранения готовых горячих напитков разнообразного 

ассортимента; 

– правила расчета с потребителями; 

– базовый словарный запас на иностранном языке; 

– техника общения, ориентированная на потребителя 

Приготовление, 

оформление и подго-

товка к реализации 

хлебобулочных, 

мучных кондитер-

ских изделий разно-

образного ассорти-

мента 

ПК 5.1.  

Подготавливать рабочее место 

кондитера, оборудование, ин-

вентарь, кондитерское сырье, 

исходные материалы к работе в 

соответствии с инструкциями и 

регламентами 

Практический опыт в:  
– подготовке, уборке рабочего места кондитера, подготовке к работе, проверке 

технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весо-

измерительных 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, стандарта-

ми чистоты; 

– проводить текущую уборку, поддерживать порядок на рабочем 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 дезинфицирующие средства; 

– владеть техникой ухода за весоизмерительным оборудованием; 

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

посуду и производственный инвентарь в соответствии со стандартами чистоты; 

– соблюдать правила мытья кухонных ножей, острых, травмоопасных частей тех-

нологического оборудования; 

– - обеспечивать чистоту, безопасность кондитерских мешков; 

– соблюдать условия хранения производственной посуды, инвентаря, инструмен-

тов 

– выбирать оборудование, производственный инвентарь, инструменты, посуду в 

соответствии с видом работ в кондитерском цехе; 

– подготавливать к работе, проверять технологическое оборудование, производ-

ственный инвентарь, инструменты, весоизмерительные приборы в соответствии с ин-
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струкциями и регламентами, стандартами чистоты; 

– соблюдать правила техники безопасности, пожарной безопасности, охраны тру-

да 

– выбирать, подготавливать, рационально размещать на рабочем месте материа-

лы, посуду, контейнеры, оборудование  для упаковки, хранения, подготовки к транс-

портированию готовых хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

Знания:  
– требования охраны труда, пожарной безопасности и производственной санита-

рии в организации питания; 

– виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического обору-

дования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов, 

посуды и правила ухода за ними; 

– организация работ в кондитерском цехе; 

– последовательность выполнения технологических операций, современные ме-

тоды изготовления хлебобулочных, мучных кондитерских изделий;  

– регламенты, стандарты, в том числе система анализа, оценки и управления  

опасными факторами (система ХАССП) и нормативно-техническая документация, ис-

пользуемая при изготовлении хлебобулочных, мучных кондитерских изделий; 

– возможные последствия нарушения санитарии и гигиены; 

– требования к личной гигиене персонала при подготовке производственного ин-

вентаря и производственной посуды; 

– правила безопасного хранения чистящих, моющих и дезинфицирующих 

средств, предназначенных для последующего использования; 

– правила утилизации отходов 

– виды, назначение упаковочных материалов, способы хранения пищевых про-

дуктов, готовых хлебобулочных, мучных кондитерских изделий; 

– виды, назначение оборудования, инвентаря посуды, используемых  для порцио-

нирования (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 изде-

лий 

– ассортимент, требования к качеству, условия и сроки хранения сырья, продук-

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

напитков; 
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– правила оформления заявок на склад; 

– виды, назначение и правила эксплуатации приборов для экспресс оценки каче-

ства и безопасности сырья, продуктов, материалов; 

ПК 5.2.  

Осуществлять приготовление и 

подготовку к использованию 

отделочных полуфабрикатов 

для хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий 

Практический опыт в:  
– приготовлении и подготовке к использованию, хранении отделочных полуфаб-

рикатов 

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

безопасности основных продуктов и дополнительных ингредиентов; 

– организовывать их хранение в процессе приготовления отлелочных полуфабри-

катов с соблюдением требований по безопасности продукции, товарного соседства; 

– выбирать, подготавливать ароматические, красящие вещества с учетом санитар-

ных требований к использованию пищевых добавок; 

– взвешивать, измерять продукты, входящие в состав отделочных полуфабрика-

тов в соответствии с рецептурой; 

– осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с нормами заклад-

ки, особенностями заказа, сезонностью; 

– использовать региональные продукты для приготовления отделочных полуфаб-

рикатов; 

– хранить, подготавливать отделочные полуфабрикаты промышленного произ-

водства: желе, гели, глазури, посыпки, фруктовые смеси, термостабильные начинки и 

пр. 

– выбирать, применять комбинировать различные методы приготовления, подго-

товки отделочных полуфабрикатов: 

- готовить желе; 

- хранить, подготавливать отделочные полуфабрикаты промышленного производ-

ства: гели, желе, глазури, посыпки, термостабильные начинки и пр.; 

- нарезать, измельчать, протирать вручную и механическим способом фрукты, яго-

ды, уваривать фруктовые смеси с сахарным песком до загустения; 

- варить сахарный сироп для промочки изделий; 

-  варить сахарный сироп и проверять его крепость  (для приготовления помадки, 

украшений из карамели и пр.); 

- уваривать сахарный сироп для приготовления тиража; 

-  готовить жженый сахар; 

- готовить посыпки; 

- готовить помаду, глазури; 
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- готовить кремы с учетом требований к безопасности готовой продукции; 

- определять степень готовности отделочных полуфабрикатов; 

- доводить до вкуса, требуемой консистенции; 

– выбирать оборудование, производственный инвентарь, посуду, инструменты в 

соответствии со способом приготовления 

– проверять качество отделочных полуфабрикатов перед использованием или 

упаковкой для непродолжительного хранения;  

– хранить свежеприготовленные отделочные полуфабрикаты, полуфабрикаты 

промышленного производства с учетом требований по безопасности готовой продук-

ции; 

– организовывать хранение отделочных полуфабрикатов 

Знания:  
– ассортимент, товароведная характеристика, правила выбора основных продук-

тов и дополнительных ингредиентов с учетом их сочетаемости, взаимозаменяемости; 

– критерии оценки качества основных продуктов и дополнительных ингредиентов 

для отделочных полуфабрикатов; 

– виды, характеристика, назначение, правила подготовки отделочных полуфабри-

катов промышленного производства; 

– характеристика региональных видов сырья, продуктов; 

– нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов 

– методы приготовления отделочных полуфабрикатов, правила их выбора с уче-

том типа питания, кулинарных свойств основного продукта; 

– виды, назначение и правила безопасной эксплуатации оборудования, инвентаря 

инструментов; 

– ассортимент, рецептуры, требования к качеству отделочных полуфабрикатов; 

– органолептические способы определения готовности; 

– нормы, правила взаимозаменяемости продуктов; 

– Условия, сроки хранения отделочных полуфабрикатов, в том числе промыш-

ленного производства 

– требования к безопасности хранения отделочных полуфабрикатов 

ПК 5.3.  

Осуществлять изготовление, 

творческое оформление, подго-

товку к реализации хлебобу-

лочных изделий и хлеба разно-

образного ассортимента 

Практический опыт в:  
– приготовлении, творческом оформлении и подготовке к реализации хлебобу-

лочных изделий и хлеба разнообразного ассортимента; 

– ведении расчетов с потребителями при отпуске продукции на вынос, взаимо-

действии с потребителями при отпуске продукции с прилавка/раздачи 

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

безопасности основных продуктов и дополнительных ингредиентов; 

– организовывать их хранение в процессе приготовления хлебобулочных изделий 

и хлеба с соблюдением требований по безопасности продукции, товарного соседства; 

– выбирать, подготавливать ароматические, красящие вещества; 

– взвешивать, измерять продукты, входящие в состав хлебобулочных изделий и 

хлеба в соответствии с рецептурой; 

– осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с нормами заклад-

ки, особенностями заказа; 

– использовать региональные продукты для приготовления хлебобулочных изде-

лий и хлеба 

– выбирать, применять комбинировать различные способы приготовления хлебо-

булочных изделий и хлеба с учетом типа питания, вида основного сырья, его свойств: 

- подготавливать продукты; 

- замешивать дрожжевое тесто опарным и безопарным способом вручную и с ис-

пользованием технологического оборудования; 

- подготавливать начинки, фарши; 

- подготавливать отделочные полуфабрикаты; 

- прослаивать дрожжевое тесто для хлебобулочных изделий из дрожжевого слоено-

го теста вручную и с использованием механического оборудования; 

-  проводить формование, расстойку, выпечку, оценку готовности выпеченных хле-

бобулочных изделий и хлеба; 

- проводить оформление хлебобулочных изделий; 

– выбирать оборудование, производственный инвентарь, посуду, инструменты в 

соответствии со способом приготовления 

– проверять качество хлебобулочных изделий и хлеба перед отпуском, упаковкой 

на вынос; 

– порционировать (комплектовать) с учетом рационального использования ресур-

сов, соблюдения требований по безопасности готовой продукции; 

– соблюдать выход при порционировании; 

– выдерживать условия хранения хлебобулочных изделий и хлеба с учетом требо-

ваний по безопасности готовой продукции;  

– выбирать контейнеры, эстетично упаковывать на вынос  для транспортирования 

хлебобулочных изделий и хлеба 

– рассчитывать стоимость, вести расчеты с потребителями; 

– владеть профессиональной терминологией; 
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– консультировать потребителей, оказывать им помощь в выборе хлебобулочных 

изделий и хлеба 

Знания:  
– ассортимент, характеристика, правила выбора основных продуктов и дополни-

тельных 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; 

– нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов; 

– методы приготовления хлебобулочных изделий 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 хле-

ба; 

– органолептические способы определения готовности выпеченных изделий; 

– нормы, правила взаимозаменяемости продуктов; 

– техника порционирования (комплектования), складирования для непродолжи-

тельного хранения хлебобулочных изделий и хлеба разнообразного ассортимента; 

– виды, назначение посуды для подачи, контейнеров для отпуска на вынос хлебо-

булочных 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 разнооб-

разного ассортимента, правила заполнения этикеток 

– правила и порядок расчета с потребителями при отпуске продукции на вынос;  

– базовый словарный запас на иностранном языке; 

– техника общения, ориентированная на потребителя 

ПК 5.4.  

Осуществлять изготовление, 

творческое оформление, подго-

товку к реализации мучных 

кондитерских изделий разнооб-

разного ассортимента 

Практический опыт в:  
– приготовлении, творческом оформлении и подготовке к реализации мучных 

кондитерских изделий разнообразного ассортимента; 

– ведении расчетов с потребителями при отпуске продукции на вынос, взаимо-

действии с потребителями при отпуске продукции с прилавка/раздачи 

Умения:  



 68 

– 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, товарного соседства; 

– выбирать, подготавливать ароматические, красящие вещества; 

– взвешивать, измерять продукты, входящие в состав мучных кондитерских изде-

лий в соответствии с рецептурой; 

– осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с нормами заклад-

ки, особенностями заказа; 

– использовать региональные продукты для приготовления мучных кондитерских 

изделий 

– выбирать, применять комбинировать различные способы приготовления муч-

ных кондитерских изделий с учетом типа питания, вида основного сырья, его свойств: 

- подготавливать продукты; 

- готовить различные виды теста: пресное сдобное, песочное, бисквитное, пресное 

слоеное, заварное, воздушное, пряничное вручную и с использованием технологи-

ческого оборудования; 

- подготавливать начинки, отделочные полуфабрикаты; 

-  проводить формование, расстойку, выпечку, оценку готовности выпеченных 

мучных кондитерских изделий; 

- проводить оформление мучных кондитерских изделий; 

– выбирать, безопасно использовать оборудование, производственный инвентарь, 

посуду, инструменты в соответствии со способом приготовления 

– проверять качество мучные кондитерские изделия перед отпуском, упаковкой 

на вынос; 

– порционировать (комплектовать) с учетом рационального использования ресур-

сов, соблюдения требований по безопасности готовой продукции; 

– соблюдать выход при порционировании; 

– выдерживать условия хранения мучных кондитерских изделий с учетом требо-

ваний по безопасности готовой продукции;  

– выбирать контейнеры, эстетично упаковывать на вынос  для транспортирования 

мучных кондитерских изделий 

– рассчитывать стоимость, вести расчеты с потребителями;  

– владеть профессиональной терминологией; 

– консультировать потребителей, оказывать им помощь в выборе мучных конди-

терских изделий 
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Знания:  
– ассортимент, характеристика, правила выбора основных продуктов и дополни-

тельных ингредиентов с учетом их сочетаемости, взаимозаменяемости; 

– критерии оценки качества основных продуктов и дополнительных ингредиентов 

для мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента; 

– виды, характеристика региональных видов сырья, 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; 

– ассортимент, рецептуры, требования к качеству, мучных кондитерских изделий; 

– органолептические способы определения готовности выпеченных изделий; 

– нормы, правила взаимозаменяемости продуктов; 

– техника порционирования (комплектования), складирования для непродолжи-

тельного хранения мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента; 

– виды, назначение посуды для подачи, контейнеров для отпуска на вынос муч-

ных кондитерских изделий разнообразного ассортимента, в том числе региональных; 

– методы сервировки и подачи мучных кондитерских изделий разнообразного ас-

сортимента; 

– требования к безопасности хранения готовых мучных кондитерских изделий 

разнообразного ассортимента; 

– правила маркирования упакованных мучных кондитерских изделий разнообраз-

ного ассортимента, правила заполнения этикеток 

– базовый словарный запас на иностранном языке; 

– техника общения, ориентированная на потребителя 

ПК 5.5. Осуществлять изго-

товление, творческое 

оформление, подготовку 

к реализации пирожных 

и тортов разнообразного 

ассортимента 

– Практический опыт: подготовка основных продуктов и дополнительных ин-

гредиентов 

– приготовление мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента 

– Хранение, отпуск, упаковка на вынос мучных кондитерских изделий разнооб-

разного ассортимента 

– ведение расчетов с потребителями при отпуске продукции на вынос; 

– взаимодействие с потребителями при отпуске продукции с прилавка/раздачи 

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

безопасности основных продуктов и дополнительных ингредиентов; 
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– организовывать их хранение в процессе приготовления пирожных и тортов с 

соблюдением требований по безопасности продукции, товарного соседства; 

– выбирать, подготавливать ароматические, красящие вещества; 

– взвешивать, измерять продукты, входящие в состав пирожных и тортов в соот-

ветствии с рецептурой; 

– осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с нормами заклад-

ки, особенностями заказа; 

– использовать региональные продукты для приготовления пирожных и тортов 

– выбирать, применять комбинировать различные способы приготовления пи-

рожных и тортов с учетом типа питания: 

- подготавливать продукты; 

- готовить различные виды теста: пресное сдобное, песочное, бисквитное, пресное 

слоеное, заварное, воздушное, пряничное вручную и с использованием технологи-

ческого оборудования; 

- подготавливать начинки, кремы, 

отделочные полуфабрикаты; 

-  проводить формование рулетов из бисквитного полуфабриката; 

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

вой продукции; 

– выбирать, безопасно использовать оборудование, производственный инвентарь, 

посуду, инструменты в соответствии со способом приготовления 

– проверять качество пирожных и тортов перед отпуском, упаковкой на вынос; 

– порционировать (комплектовать) с учетом рационального использования ресур-

сов, соблюдения требований по безопасности готовой продукции; 

– соблюдать выход при порционировании; 

– выдерживать условия хранения пирожных 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, оказывать им помощь в выборе пирожных и 

тортов 

Знания:  
– ассортимент, характеристика, правила выбора основных продуктов и дополни-

тельных ингредиентов с учетом их сочетаемости, взаимозаменяемости; 
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– критерии оценки качества основных продуктов и дополнительных ингредиентов 

для пирожных и тортов разнообразного ассортимента; 

– виды, характеристика региональных видов сырья, продуктов; 

– нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов; 

– методы приготовления пирожных и тортов, правила их выбора с учетом типа 

питания; 

– виды, назначение и правила безопасной 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 непродолжи-

тельного хранения пирожных и тортов разнообразного ассортимента; 

– виды, назначение посуды для подачи, контейнеров для отпуска на вынос пи-

рожных 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 разнообразно-

го ассортимента; 

– правила маркирования упакованных пирожных и тортов разнообразного ассор-

тимента, правила заполнения этикеток 

– правила, техника общения с потребителями; 

– базовый словарный запас на иностранном языке 

 

4.3.Результаты освоения общеобразовательного цикла: 

Освоение образовательной программы обеспечивает получение квалификации и получение среднего общего образования. 

Общеобразовательный цикл программы направлен на формирование метапредметных, предметных и личностных результатов.  

Личностные результаты освоения основной образовательной программы должны отражать: 

1) российскую гражданскую идентичность, патриотизм, уважение к своему народу, чувства ответственности перед Родиной, 

гордости за свой край, свою Родину, прошлое и настоящее многонационального народа России, уважение государственных символов 

(герб, флаг, гимн); 

2) гражданскую позицию как активного и ответственного члена российского общества, осознающего свои конституционные 

права и обязанности, уважающего закон и правопорядок, обладающего чувством собственного достоинства, осознанно принимающе-

го традиционные национальные и общечеловеческие гуманистические и демократические ценности; 
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3) готовность к служению Отечеству, его защите; 

4) сформированность мировоззрения, соответствующего современному уровню развития науки и общественной практики, осно-

ванного на диалоге культур, а также различных форм общественного сознания, осознание своего места в поликультурном мире; 

5) сформированность основ саморазвития и самовоспитания в соответствии с общечеловеческими ценностями и идеалами граж-

данского общества; готовность и способность к самостоятельной, творческой и ответственной деятельности; 

6) толерантное сознание и поведение в поликультурном мире, готовность и способность вести диалог с другими людьми, дости-

гать в нем взаимопонимания, находить общие цели и сотрудничать для их достижения; 

7) навыки сотрудничества со сверстниками, детьми младшего возраста, взрослыми в образовательной, общественно полезной, 

учебно-исследовательской, проектной и других видах деятельности; 

8) нравственное сознание и поведение на основе усвоения общечеловеческих ценностей; 

9) готовность и способность к образованию, в том числе самообразованию, на протяжении всей жизни; сознательное отношение 

к непрерывному образованию как условию успешной профессиональной и общественной деятельности; 

10) эстетическое отношение к миру, включая эстетику быта, научного и технического творчества, спорта, общественных отно-

шений; 

11) принятие и реализацию ценностей здорового и безопасного образа жизни, потребности в физическом самосовершенствова-

нии, занятиях спортивно-оздоровительной деятельностью, неприятие вредных привычек: курения, употребления алкоголя, наркоти-

ков; 

12) бережное, ответственное и компетентное отношение к физическому и психологическому здоровью, как собственному, так и 

других людей, умение оказывать первую помощь; 

13) осознанный выбор будущей профессии и возможностей реализации собственных жизненных планов; отношение к профес-

сиональной деятельности как возможности участия в решении личных, общественных, государственных, общенациональных про-

блем; 

14) сформированность экологического мышления, понимания влияния социально-экономических процессов на состояние при-

родной и социальной среды; приобретение опыта эколого-направленной деятельности; 

15) ответственное отношение к созданию семьи на основе осознанного принятия ценностей семейной жизни. 

7.1. Личностные результаты освоения адаптированной основной образовательной программы должны отражать: 

1) для глухих, слабослышащих, позднооглохших обучающихся: 

способность к социальной адаптации и интеграции в обществе, в том числе при реализации возможностей коммуникации на ос-

нове словесной речи (включая устную коммуникацию), а также, при желании, коммуникации на основе жестовой речи с лицами, 

имеющими нарушения слуха; 
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2) для обучающихся с нарушениями опорно-двигательного аппарата: 

владение навыками пространственной и социально-бытовой ориентировки; 

умение самостоятельно и безопасно передвигаться в знакомом и незнакомом пространстве с использованием специального обо-

рудования; 

способность к осмыслению и дифференциации картины мира, ее временно-пространственной организации; 

способность к осмыслению социального окружения, своего места в нем, принятие соответствующих возрасту ценностей и соци-

альных ролей; 

3) для обучающихся с расстройствами аутистического спектра: 

формирование умения следовать отработанной системе правил поведения и взаимодействия в привычных бытовых, учебных и 

социальных ситуациях, удерживать границы взаимодействия; 

знание своих предпочтений (ограничений) в бытовой сфере и сфере интересов. 

8. Метапредметные результаты освоения основной образовательной программы должны отражать: 

1) умение самостоятельно определять цели деятельности и составлять планы деятельности; самостоятельно осуществлять, кон-

тролировать и корректировать деятельность; использовать все возможные ресурсы для достижения поставленных целей и реализации 

планов деятельности; выбирать успешные стратегии в различных ситуациях; 

2) умение продуктивно общаться и взаимодействовать в процессе совместной деятельности, учитывать позиции других участни-

ков деятельности, эффективно разрешать конфликты; 

3) владение навыками познавательной, учебно-исследовательской и проектной деятельности, навыками разрешения проблем; 

способность и готовность к самостоятельному поиску методов решения практических задач, применению различных методов позна-

ния; 

4) готовность и способность к самостоятельной информационно-познавательной деятельности, владение навыками получения 

необходимой информации из словарей разных типов, умение ориентироваться в различных источниках информации, критически оце-

нивать и интерпретировать информацию, получаемую из различных источников; 

5) умение использовать средства информационных и коммуникационных технологий (далее - ИКТ) в решении когнитивных, 

коммуникативных и организационных задач с соблюдением требований эргономики, техники безопасности, гигиены, ресурсосбере-

жения, правовых и этических норм, норм информационной безопасности; 

6) умение определять назначение и функции различных социальных институтов; 

7) умение самостоятельно оценивать и принимать решения, определяющие стратегию поведения, с учетом гражданских и нрав-

ственных ценностей; 
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8) владение языковыми средствами - умение ясно, логично и точно излагать свою точку зрения, использовать адекватные языко-

вые средства; 

9) владение навыками познавательной рефлексии как осознания совершаемых действий и мыслительных процессов, их резуль-

татов и оснований, границ своего знания и незнания, новых познавательных задач и средств их достижения. 

8.1. Метапредметные результаты освоения адаптированной основной образовательной программы должны отражать: 

1) для глухих, слабослышащих, позднооглохших обучающихся: 

владение навыками определения и исправления специфических ошибок (аграмматизмов) в письменной и устной речи; 

2) для обучающихся с расстройствами аутентического спектра: 

способность планировать, контролировать и оценивать собственные учебные действия в соответствии с поставленной задачей и 

условиями ее реализации при сопровождающей помощи педагогического работника и организующей помощи тьютора; 

овладение умением определять наиболее эффективные способы достижения результата при сопровождающей помощи педагоги-

ческого работника и организующей помощи тьютора; 

овладение умением выполнять действия по заданному алгоритму или образцу при сопровождающей помощи педагогического 

работника и организующей помощи тьютора; 

овладение умением оценивать результат своей деятельности в соответствии с заданными эталонами при организующей помощи 

тьютора; 

овладение умением адекватно реагировать в стандартной ситуации на успех и неудачу, конструктивно действовать даже в си-

туациях неуспеха при организующей помощи тьютора; 

овладение умением активного использования знаково-символических средств для представления информации об изучаемых 

объектах и процессах, различных схем решения учебных и практических задач при организующей помощи педагога-психолога и тью-

тора; 

способность самостоятельно обратиться к педагогическому работнику (педагогу-психологу, социальному педагогу) в случае 

личных затруднений в решении какого-либо вопроса; 

способность самостоятельно действовать в соответствии с заданными эталонами при поиске информации в различных источни-

ках, критически оценивать и интерпретировать получаемую информацию из различных источников. 

9. Предметные результаты освоения основной образовательной программы устанавливаются для учебных предметов на про-

фильном уровне и  ориентированы преимущественно на подготовку к последующему профессиональному образованию, развитию 

индивидуальных способностей обучающихся путем более глубокого освоения основ наук, систематических знаний и способов дейст-

вий, присущих данному учебному предмету. 

 



 75 

 

 

4.4. Личностные результаты  реализации программы воспитания. Портрет  выпускника СПО 

 

 

Личностные результаты   

реализации программы воспитания 

Код личностных результатов 

реализации программы вос-

питания 

 

Демонстрирующий приверженность к родной культуре, исторической памяти на основе любви к 

Родине, родному народу, малой родине, принятию традиционных ценностей   многонацио-

нального народа России. 
ЛР 3. 

Готовый соответствовать ожиданиям работодателей: проектно-мыслящий, эффективно взаимо-

действующий с членами команды и сотрудничающий с другими людьми, осознанно выпол-

няющий профессиональные требования, ответственный, пунктуальный, дисциплинированный, 

трудолюбивый, критически мыслящий, нацеленный на достижение поставленных целей; де-

монстрирующий профессиональную жизнестойкость. 

ЛР 7. 

Признающий ценность непрерывного образования, ориентирующийся в изменяющемся рынке 

труда, избегающий безработицы; управляющий собственным профессиональным развитием; 

рефлексивно оценивающий собственный жизненный опыт, критерии личной успешности. 
ЛР 8. 

Принимающий активное участие в социально значимых мероприятиях, соблюдающий нормы пра-

вопорядка, следующий идеалам гражданского общества, обеспечения безопасности, прав и 

свобод граждан России; готовый оказать поддержку нуждающимся. 
ЛР 10. 

Гибко реагирующий на появление новых форм трудовой деятельности, готовый к их освоению. ЛР 17. 

Осознающий значимость системного познания мира, критического осмысления накопленного 

опыта. 
ЛР 18. 

Развивающий творческие способности, способный креативно мыслить. ЛР 19. 

Готовый к профессиональной конкуренции и конструктивной реакции на критику ЛР 21. 

Демонстрирующий приверженность принципам честности, порядочности, открытости. ЛР 22. 

Самостоятельный и ответственный в принятии решений во всех сферах своей деятельности, 

готовый к исполнению разнообразных социальных ролей, востребованных бизнесом, общест-

вом и государством. 
ЛР 23. 

Сопричастный к сохранению, преумножению и трансляции культурных традиций и ценностей 

многонационального российского государства. 
ЛР 27. 

Соблюдающий и пропагандирующий правила здорового и безопасного образа жизни, спорта; пре-

дупреждающий либо преодолевающий зависимости от алкоголя, табака, психоактивных ве-

ществ, азартных игр и т.д. 
ЛР 29. 
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Гармонично, разносторонне развитый, активно выражающий отношение к преобразованию обще-

ственных пространств, промышленной и технологической эстетике предприятия, корпоратив-

ному дизайну, товарным знакам. 
ЛР 31. 

Оценивающий возможные ограничители свободы своего профессионального выбора, предопреде-

ленные психофизиологическими особенностями или состоянием здоровья, мотивированный к 

сохранению здоровья в процессе профессиональной деятельности. 
ЛР 32. 

Открытый к текущим и перспективным изменениям в мире труда и профессий. ЛР 33. 

Мотивированный к освоению функционально близких видов профессиональной деятельности, 

имеющих общие объекты (условия, цели) труда, либо иные схожие характеристики. 
ЛР 34. 

Экономически активный, предприимчивый, готовый к самозанятости. 

ЛР 35. 

Сохраняющий психологическую устойчивость в ситуативно сложных или стремительно меняю-

щихся ситуациях 
ЛР 36. 
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РАЗДЕЛ 5. СТРУКТУРА ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ ПРОГРАММЫ  

 

5.1. Учебный план  (Приложение) 

5.2.Календарный учебный график (Приложение) 

5.3.Рабочая программа воспитания  

5.3.1. Цели и задачи воспитания обучающихся при освоении ими образовательной программы: 

 Цель воспитательной деятельности в техникуме - создание условий для формирования у 

студентов компетенций, обеспечивающих становления социально и профессионально компе-

тентной личности, успешной на индивидуальном, личном, профессиональном и социальном 

уровнях, готовой к активным практическим действиям по решению социально значимых задач 

в интересах общества, государства и собственного развития, обеспечивающих им возможность 

успешной социализации, способствующих выполнению ими в будущем многообразных видов 

социально-профессиональной деятельности. Цель воспитательной деятельности достигается 

посредством решения следующих задач: 

 формирование национального самосознания, гражданственности, патриотизма, уважения к 

законности и правопорядку, развитие внутренней свободы и чувства собственного достоинства; 

 воспитание и развитие личности Гражданина России; 

 создание оптимальных условий для творческой самореализации каждого студента, 

формирования лидерских качеств и компетенций; 

 развитие ее творческого потенциала и способности к саморазвитию; 

 двойственная природа процесса социализации человека, многофакторность и сложность 

воспитания, развития личности и социально-профессионального самоопределения в сетевом мире; 

воспитание потребности к профессиональной трудовой деятельности как первой жизненной 

необходимости, высшей ценности и главному способу достижения жизненного успеха, 

целеустремленности, конкурентоспособности во всех сферах жизнедеятельности; единство и 

целостность процесса воспитания и развития личности; 

 воспитание потребности к физической культуре и здоровому образу жизни, стремления к 

созданию семьи, продолжению рода, материальному обеспечению и воспитанию нового поколения в 

духе гуманизма и демократии. 

 формирование у каждого студента активной жизненной позиции, включающей развитие 

способности брать на себя ответственность, участвовать в социально-политической жизни страны, 

испытывать потребность в самосовершенствовании, умение адаптироваться в условиях современного 

мира; 

воспитание человека в процессе деятельности; 

 направленность результатов воспитания и развития личности в будущее; 

 реализация системы социальной защиты, безопасности жизни и здоровья студентов. 

 центральная роль развития личности в процессе образования; 

 контекстный характер процесса воспитания, единство ценностно-смыслового поля 

воспитательного процесса. 

 непрерывность и преемственность процесса воспитания и развития личности; 

5.3.2. Программа воспитания  представлена в  приложение . 

 

5.4. Календарный план воспитательной работы 

Календарный план воспитательной работы представлен в приложении. 
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РАЗДЕЛ 6. УСЛОВИЯ ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ ДЕЯТЕЛЬНОСТИ 

 

6.1. Требования к материально-техническому оснащению 

образовательной программы. 

 

 

6.1.1. Специальные помещения должны представлять собой учебные аудитории для 

проведения занятий всех видов, предусмотренных образовательной программой, в том 

числе групповых и индивидуальных консультаций, текущего контроля и промежуточной 

аттестации, а также помещения для самостоятельной работы, мастерские и лаборатории, 

оснащенные оборудованием, техническими средствами обучения и материалами, учиты-

вающими требования международных стандартов. 

Перечень специальных помещений. 

Кабинеты: 

социально-экономических дисциплин;  

микробиологии, физиологии питания, санитарии и гигиены; 

товароведения продовольственных товаров; 

технологии кулинарного и кондитерского производства; 

иностранного языка; 
безопасности жизнедеятельности и охраны труда;  

технического оснащения и организации рабочего места. 

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

кулинарных изделий, сладких блюд, десертов и напитков); 

учебный кондитерский цех. 

 Спортивный комплекс: 

спортивный зал; 

открытый стадион широкого профиля с элементами полосы препятствий; 

стрелковый тир (в любой модификации, включая электронный) или место для стрельбы. 

Залы: 

Библиотека, читальный зал с выходом в интернет 

Актовый зал 

Основная профессиональная образовательная программа обеспечена необходимым 

комплектом лицензионного программного обеспечения. 

Библиотечный фонд ГАПОУ СО «КТА»  укомплектован печатными изданиями или 

электронными изданиями по каждой дисциплине, модулю из расчета одно печатное 

издание или электронное издание по каждой дисциплине, модулю на одного 

обучающегося. 

 Библиотечный фонд ГАПОУ СО «КТА» укомплектован печатными изданиями 

основной и дополнительной учебной литературы, вышедшими за последние 5 лет. 

При использовании электронных изданий ГАПОУ СО «КТА» обеспечивает каждого 

обучающегося рабочим местом в компьютерном кабинете в соответствии с объемом изу-

чаемых дисциплин. 

Основная профессиональная образовательная программа подготовки 

квалифицированных рабочих, служащих по профессии 43.01.09 Повар, кондитер 

обеспечена комплектом учебно-методической документации, который включает: 

 Учебный план  

 График учебного процесса  

 Рабочие программы общеобразовательных учебных предметов 

 Рабочие программы дисциплин общепрофессионального цикла  

 Рабочие программы профессионального цикла . 

 Фонды оценочных средств. 

Фонды оценочных средств формируются для контроля и оценки результатов 
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подготовки и учета индивидуальных образовательных достижений обучающихся и 

используются для проведения: текущего контроля успеваемости; промежуточной 

аттестации обучающихся; государственной итоговой аттестации обучающихся. 

 

Фонды оценочных средств (ФОС) для промежуточной аттестации по дисциплинам и 

междисциплинарным курсам в составе профессиональных модулей разрабатываются и 

утверждаются ГАПОУ СО «КТА» самостоятельно.  

 

Фонды оценочных средств для экзамена квалификационного по профессиональным 

модулям, а так же для государственной итоговой аттестации разрабатываются и утвер-

ждаются ГАПОУ СО «КТА» после предварительного положительного заключения рабо-

тодателей. 

 

 Фонды оценочных средств разрабатываются в соответствии с Положением о фонде 

оценочных средств ГАПОУ СО «КТА» 

 Требования к применяемым механизмам оценки качества основной профессиональ-

ной образовательной программы. 

Качество основной профессиональной образовательной программы определяется в 

рамках системы внутренней оценки. 

 

6.1.2. Материально-техническое оснащение лабораторий, мастерских и 

баз практики по профессии 43.01.09 Повар, кондитер. 

Образовательная организация, реализующая программу по профессии 43.01.09 

Повар, кондитер располагает материально-технической базой, обеспечивающей 

проведение всех видов дисциплинарной и междисциплинарной подготовки, 

лабораторной, практической работы обучающихся, предусмотренных учебным планом и 

соответствующей действующим санитарным и противопожарным правилам и нормам.  

Перечень материально- технического обеспечения, включает в себя:  

 

6.1.2.1. Оснащение лабораторий  

Кабинет технологии кулинарного производства: 

ноутбук; экран; проектор;  натуральные образцы различных групп продовольственных то-

варов; диски, плакаты. 

Учебная кухня с зонами для приготовления холодных, горячих блюд, кулинарных изделий, 

сладких блюд, десертов и напитков: 

 

Основное и вспомогательное технологическое оборудование: 

весы настольные электронные; микроволновая печь; плита электрическая (2-х комфороч-

ная);духовой шкаф, шкаф холодильный; планетарный миксер; блендер (электрический); 

мясорубка; привод универсальный с механизмами для нарезки, протирания, взбивания 

(BOSH); набор инструментов для карвинга; стеллаж передвижной; вытяжка; 

моечная ванна двухсекционная. 

 

Инструмент, приспособления, принадлежности, инвентарь, посуда: 

набор кастрюль 3л, 2л, 1.5л, 1л;сковорода; ножи; доски разделочные; терки; тарелки; лож-

ки; вилки; стаканы; мерный стакан; венчик;миски нержавеющая сталь; сито; лопатки (ме-

таллические, силиконовые);половник; шумовка;насадки для кондитерских мешков; набор 

выемок (различной формы); корзина для мусора. 

Учебный кондитерский цех. 

Основное и вспомогательное технологическое оборудование: 

весы настольные электронные; микроволновая печь; плита электрическая (2-х комфороч-

ная)  духовой шкаф; шкаф холодильный; планетарный миксер; блендер (электрический);  
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мясорубка; привод универсальный с механизмами для нарезки, протирания, взбивания 

(BOSH);набор инструментов для карвинга; стеллаж передвижной; вытяжка; 

моечная ванна двухсекционная. 

Инструмент, приспособления, принадлежности, инвентарь: 

миски из нержавеющей стали; кастрюли 1,5 - 2л; сковорода; мерный стакан; венчик;  
сито; лопатки; кисти силиконовые; круглые разъемные формы для тортов, пирогов d 20, 

22, 24, 26, 28 см; формы для штучных кексов цилиндрической и конической формы (ме-

таллические); формы силиконовые для штучных кексов, десертов, мармелада, морожено-

го; нож пилка (300 мм); кондитерские мешки;насадки для кондитерских мешков; ножни-

цы; резцы (фигурные) для теста, марципана; креманки; стаканы; ножи;  

доски разделочные;вырубки (выемки) для печенья, пряников; скалки; терки; трафареты;  

набор выемок; подносы;дуршлаг; корзина для мусора. 
6.1.2.2. Требования к оснащению баз практик 

Кухня организации питания: 

весы настольные электронные; микроволновая печь; плита электрическая (2-х комфороч-

ная);духовой шкаф, шкаф холодильный; планетарный миксер; блендер (электрический); 

мясорубка; привод универсальный с механизмами для нарезки, протирания, взбивания 

(BOSH); набор инструментов для карвинга; стеллаж передвижной; вытяжка; 

моечная ванна двухсекционная. 

 

Кондитерский цех организации питания: 

весы настольные электронные; микроволновая печь; плита электрическая (2-х комфороч-

ная);духовой шкаф, шкаф холодильный; планетарный миксер; блендер (электрический); 

мясорубка; привод универсальный с механизмами для нарезки, протирания, взбивания 

(BOSH); стеллаж передвижной; вытяжка;  моечная ванна двухсекционная. 

Моечная ванна (двухсекционная) Стеллаж передвижной 

 

6.1.2.3. Требования к оснащению баз практик 

Практика является обязательным разделом программы подготовки по профессии 

43.01.09.Повар, кондитер. 

 

Она представляет собой вид учебной деятельности, направленной на формирование, 

закрепление, развитие практических навыков и компетенций в процессе выполнения оп-

ределенных видов работ, связанных с будущей профессиональной деятельностью. При 

реализации программы подготовки по профессии 43.01.09 Повар, кондитер  предусматри-

ваются следующие виды практик: учебная и производственная. 

Учебная практика реализуется в лабораториях ГАПОУ СО «КТА», в которых имеется 

в  наличии всё необходимое оборудование, инструменты, расходные материалы, обеспе-

чивающие выполнение всех видов работ, определенных содержанием ФГОС СПО  

Производственная практика  проводится в организациях  (ООО «Луч»; ООО «Степ-

ное», ИП Мартиросян, 4.ООО «Сергиевское»), направление деятельности которых,  соот-

ветствует профилю подготовки обучающихся - согласно договорам   о совместной дея-

тельности  
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6.2. Требования к учебно-методическому обеспечению образовательной 

программы 

6.2.1. Библиотечный фонд образовательной организации укомплектован пе-

чатными и  электронными учебными изданиями (включая учебники и учебные по-

собия) по каждой дисциплине (модулю) из расчета одно печатное и (или) элек-

тронное учебное издание по каждой дисциплине (модулю) на одного обучающего-

ся. 

В наличии электронная информационно-образовательная среда - имеется 

доступ  обучающихся к цифровой (электронной) библиотеке (https://profspo.ru/) 

Образовательная программа обеспечена  учебно-методической документа-

цией по всем учебным дисциплинам (модулям) . 

6.2.2. Обучающиеся инвалиды и лица с ограниченными возможностями 

здоровья должны быть обеспечены печатными и (или) электронными учебными 

изданиями, адаптированными при необходимости для обучения указанных 

обучающихся. 

 

 

6.3. Требования к организации воспитания обучающихся 

6.3.1. Условия организации воспитания  

Для реализации Программы определены следующие формы воспитательной 

работы с обучающимися: 

– информационно-просветительские занятия (лекции, встречи, совещания, 

собрания и т.д.) 

– массовые и социокультурные мероприятия; 

– спортивно-массовые и оздоровительные мероприятия; 

–деятельность творческих объединений, студенческих организаций; 

– психолого-педагогические тренинги и индивидуальные консультации; 

– научно-практические мероприятия (конференции, форумы, олимпиады, 

чемпионаты и др); 

– профориентационные мероприятия (конкурсы, фестивали, мастер-классы, 

квесты, экскурсии и др.); 

– опросы, анкетирование, социологические исследования среди 

обучающихся. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

6.4 Требования к кадровым условиям реализации образовательной 

программы 

https://profspo.ru/
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Наимено-

вание 

должности 

Преподаватель Мастер производственного обучения 
Т

р
еб

о
в
ан

и
я
 к

 о
б

р
аз

о
в
ан

и
ю

 и
 о

б
у
ч

ен
и

ю
 

Среднее профессиональное образование - программы подготовки специалистов среднего 

звена или высшее образование - бакалавриат, направленность (профиль) которого, как 

правило, соответствует преподаваемому учебному предмету, курсу, дисциплине (модулю) 

Дополнительное профессиональное образование на базе среднего профессионального 

образования (программ подготовки специалистов среднего звена) или высшего образова-

ния (бакалавриата) - профессиональная переподготовка, направленность (профиль) кото-

рой соответствует преподаваемому учебному предмету, курсу, дисциплине (модулю) 

При отсутствии педагогического образования - дополнительное профессиональное обра-

зование в области профессионального образования и (или) профессионального обучения;  

Для преподавания дисциплин (модулей) профессионального учебного цикла программ 

среднего профессионального образования обязательно обучение по дополнительным про-

фессиональным программам - программам повышения квалификации, в том числе в фор-

ме стажировки в профильных организациях не реже одного раза в три года с учётом рас-

ширения спектра профессиональных компетенций 

Педагогические работники обязаны проходить обучение и проверку знаний и навыков в 

области охраны труда  не реже одного раза в три года 

Т
р
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о
в
ан

и
я
 к

 о
п

ы
ту
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Опыт работы в области профессиональной 

деятельности, осваиваемой обучающимися 

и (или) соответствующей преподаваемому 

учебному предмету, курсу, дисциплине 

(модулю) обязателен для преподавания по 

профессиональному учебному циклу про-

грамм среднего профессионального обра-

зования и при несоответствии направлен-

ности (профиля) образования преподавае-

мому учебному предмету, курсу, дисцип-

лине (модулю) 

 

Обязателен опыт работы в области профессиональ-

ной деятельности, осваиваемой обучающимися 

 

Доля педагогических работников, обеспечивающих освоение обучающимися 

профессиональных модулей и  имеющих опыт деятельности не менее 3 лет в 

организациях, направление деятельности которых соответствует области 

профессиональной деятельности, 33 Сервис, оказание услуг населению (торговля, 

техническое обслуживание, ремонт, предоставление персональных услуг, услуги 

гостеприимства, общественное питание и прочее) в общем числе педагогических 

работников, реализующих образовательную программу, должна быть не менее 25 

процентов. 

6.5. Требования к финансовым условиям реализации образовательной 

программы 

Расчеты нормативных затрат оказания государственных услуг по реализации 

образовательной программы осуществляются в соответствии с Методикой определения 

нормативных затрат на оказание государственных услуг по реализации образовательных 

программ среднего профессионального образования по профессиям (специальностям) и 

укрупненным группам профессий (специальностей), утвержденной Минобрнауки России 

27 ноября 2015 г. № АП-114/18вн. 
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Нормативные затраты на оказание государственных услуг в сфере образования по 

реализации образовательной программы включают в себя затраты на оплату труда 

преподавателей и мастеров производственного обучения с учетом обеспечения уровня 

средней заработной платы педагогических работников за выполняемую ими учебную 

(преподавательскую) работу и другую работу в соответствии с Указом Президента 

Российской Федерации от 7 мая 2012 г. № 597 «О мероприятиях по реализации 

государственной социальной политики». 

 

Раздел 7.Оценка результатов освоения образовательной программы   

 

7.1.Контроль и оценка достижений обучающихся 

Оценка качества освоения основной профессиональной образовательной програм-

мы включает текущий контроль знаний, промежуточную и государственную итоговую 

аттестацию обучающихся. Текущий контроль знаний и промежуточная аттестация прово-

дится  по результатам освоения программ учебных дисциплин и профессиональных моду-

лей. Формы и процедуры текущего контроля знаний, промежуточной аттестации по каж-

дой дисциплине и профессиональному модулю регламентируют:   «Положение о порядке 

организации и проведении  текущего контроля  успеваемости обучающихся  ГАПОУ СО 

«КТА»  и «Положение о  порядке и формах проведения промежуточной обучающихся в 

ГАПОУ СО «КТА» 

Для промежуточной аттестации обучающихся по дисциплинам (междисциплинар-

ным курсам) кроме преподавателя конкретной дисциплины (междисциплинарного курса) 

в качестве внешних экспертов привлекаются преподаватели смежных дисциплин (курсов). 

Для максимального приближения программ промежуточной аттестации обучающихся по 

профессиональным модулям к условиям их будущей профессиональной деятельности 

ГАПОУ СО «КТА» в качестве внештатных экспертов привлекаются работодатели. 

 

7.2.Порядок проведения государственной итоговой аттестации 

Государственная итоговая аттестация (далее – ГИА) является обязательной для ОУ 

СПО. Она проводится по завершении всего курса обучения по направлению подготовки. В 

ходе ГИА оценивается степень соответствия сформированных компетенций выпускников 

требованиям ФГОС. 

Для государственной итоговой аттестации ОУ разрабатывается программа государ-

ственной итоговой аттестации 

Государственная итоговая аттестация проводится в ОУ согласно Приказа 

Минобрнауки РФ от 16 08.2013г. №968 «Об утверждении Порядка проведения итоговой 

аттестации по образовательным программам среднего профессионального образования»  и  

«Положения о подготовке и проведении государственной итоговой аттестации 

выпускников  ГАПОУ СО «КТА».  

К государственной итоговой аттестации допускается обучающийся, не имеющий 

академической задолженности и в полном объеме выполнивший учебный план или 

индивидуальный учебный план, если иное не установлено порядком проведения 

государственной итоговой аттестации по профессии. 
Государственная итоговая аттестация проводится в форме защиты выпускной 

квалификационной работы в виде демонстрационного экзамена.  

Лицам, прошедшим соответствующее обучение в полном объеме и  

государственную итоговую аттестацию,  выдаются документы установленного образца 


