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РАЗДЕЛ 1. ОБЩИЕ ПОЛОЖЕНИЯ 

1.1. Настоящая   образовательная программа (далее - ОП) разработана на основе феде-

рального государственного образовательного стандарта среднего профессионального образова-

ния по профессии 43.01.09 Повар, кондитер (далее – ОП СПО программа)  

ОП определяет рекомендованный объем и содержание среднего профессионального обра-

зования по профессии, планируемые результаты освоения образовательной программы,  усло-

вия образовательной деятельности. 

Образовательная деятельность при освоении отдельных компонентов ОП реализуется в 

форме практической подготовки. 

Образовательная программа, реализуется на базе основного общего образования и разра-

ботана на основе требований федерального государственного образовательного стандарта сред-

него общего образования и ФГОС СПО с учетом получаемой профессии. 

Реализация ОП СПО – программы подготовки квалифицированных рабочих, служащих 

(далее ППКРС) осуществляется на государственном языке Российской Федерации.   

Основной целью ОП СПО по 43.01.09 повар, кондитер,  является получение квалификаций:  

      повар          кондитер 

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 вос-

питания 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 просвещения Российской Федерации от 14.07.2023 № 534 «Об утвержде-

нии Перечня профессий рабочих, должностей служащих, по которым осуществляется профес-

сиональное обучение». 

□ Приказ Минпросвещения России от 17 мая 2022 г. №336 Об утверждении перечня профессий 

и специальностей среднего профессионального образования и установлении соответствия от-

дельных профессий и специальностей среднего профессионального образования, перечни кото-

рых утверждены приказом Министерства образования и науки Российской Федерации от 29 ок-

тября 2013 г. №1199 «Об утверждении перечня профессий и специальностей среднего профес-

сионального образования» 

□ Приказ Министерства просвещения Российской Федерации №762 от 24.08.2022 «Об утвержде-

нии Порядка организации осуществления образовательной деятельности по образовательным 

программам среднего профессионального образования»; 

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

утверждении федерального государственного образовательного стандарта среднего общего об-

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

□ Приказ Министерства просвещения Российской Федерации от 12 августа 2022 года №732 «О 

внесении изменений в федеральный государственный образовательный стандарт среднего об-
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щего образования, утверждённый приказом Министерства образования и науки Российской 

Федерации от 17 мая 2012 года №413» 

□ Приказ Минпросвещения России от 27 декабря 2023 года №1028 «О внесении измене-

ний в некоторые приказы Министерства образования и науки Российской Федерации и Мини-

стерства просвещения Российской Федерации, касающиеся федеральных образовательных 

стандартов основного общего и среднего общего образования» 

□  Приказ Министерства просвещения Российской Федерации от 08.11.2021 г. № 800 «Об ут-

верждении Порядка проведения государственной итоговой аттестации по образовательным про-

граммам среднего профессионального образования» 

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

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

рег.№59778); 

□ Устав ГАПОУ СО  «КТА»; 

       При составлении ОП СПО  учитывались: 

1. Примерная основная образовательная программа по профессии 43.01.09.Повар, кондитер  

(утверждено протоколом Федерального учебно-методического объединения по УГПС 43.00.00 от 

19декабря 2023 № 11, зарегистрировано в государственном реестре примерных основных образо-

вательных программ: рег. №144,  приказ ФГБОУ ДПО ИРПО № П-620 от 29.12.2023)  

2. Федеральная образовательная программа среднего общего образования (приказ Мин-

просвещения России от 18 мая 2023 года №371 «Об утверждении федеральной      образовательной 

программы среднего общего образования») 

3. Распоряжение Минпросвещения России от 30 апреля 2021 г №Р-98 «Об утверждении Кон-

цепции преподавания общеобразовательных дисциплин с учётом профессиональной направ-

ленности программ среднего профессионального образования, реализуемых на базе основного 

общего образования 

4. Письмо Департамента государственной политики в сфере среднего профессионального 
образования и профессионального обучения от 01.03.2023 №05-592 «О направлении методиче-
ских рекомендаций» 

5. Письмо Департамента государственной политики в сфере среднего профессионального об-

разования и профессионального обучения от 20.09.2022 №05-1649 «О проведении курса «Рос-

сия- моя история» 

6. Письмо Министерства просвещения РФ от 17 июня 2022 г. N 03-871 "Об организации 

занятий "Разговоры о важном" 

7. Постановление Главного государственного санитарного врача РФ от 28.09.2020 N 28 "Об 
утверждении санитарных правил СП 2.4.3648-20 "Санитарно-эпидемиологические требования к 
организациям воспитания и обучения, отдыха и оздоровления детей и молодежи" 

                      

 

Используемые сокращения: 

 

СПО – среднее профессиональное образование 

ФГОС СПО – федеральный государственный образовательный стандарт среднего профессиональ-

ного образования 

ППКРС –программа подготовки квалифицированных рабочих. Служащих по профессии 

ОК – общая компетенция 

ПК – профессиональная компетенция;  

ПМ – профессиональный модуль; 

ВД- вид деятельности. 

МДК – междисциплинарный курс; 

 

 

https://base.garant.ru/405015629/
https://base.garant.ru/405015629/
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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 программы по освоению основной образовательной программы среднего 

профессионального образования по профессии 43.01.09 Повар, кондитер на базе основного общего 

образования с одновременным получением среднего общего образования  5904  академических часа 

со сроком обучения  3 года 10 месяцев. 

Для получения квалификации студент должен освоить  виды деятельности: 

□ Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изде-

лий разнообразного ассортимента 

□ Приготовление, оформление и подготовка к реализации горячих блюд, кулинарных из-

делий, закусок разнообразного ассортимента 

□ Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных блюд, кулинарных из-

делий, закусок разнообразного ассортимента 

□ Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных и горячих сладких 

блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента 

□ Приготовление, оформление и подготовка к реализации хлебобулочных, мучных конди-

терских изделий разнообразного ассортимента 

 

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 2132 часа ( 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 % (1404 ч) от времени, выделенного  на освоение 

программы подготовки квалифицированных рабочих, служащих по профессии 43.01.09 Повар, 

кондитер: общепрофессиональный цикл – 308ч. 

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

ОП.02 Основы товароведения продовольственных товаров 18 

ОП.03 Техническое оснащение и организация рабочего места 35 

ОП.05 Основы калькуляции и учёта 38 

ОП.06 Охрана труда 2  
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ОП.07 Иностранный язык в профессиональной деятельности 21 

ОП 08 Безопасность жизнедеятельности 4 

ОП.10 
Информационные технологии в профессиональной деятельности / Адаптив-

ные информационные и коммуникационные технологии 
56 

ОП.11 Экологические основы природопользования 36 

ОП.12 Основы финансовой грамотности и предпринимательской деятельности 64 

 профессиональный цикл – 1096ч. 

МДК.01.01 
Организация приготовления, подготовки к реализации полуфабри-

катов для блюд, кулинарных изделий разнообразного ассортимента 
40 

МДК.01.02 

Процессы приготовления, подготовки к реализации кулинарных по-

луфабрикатов для блюд, кулинарных изделий разнообразного ас-

сортимента 

51 

УП 01 

Учебная практика "Приготовление и подготовка к реализации по-

луфабрикатов для блюд, кулинарных изделий разнообразного ас-

сортимента" 

36 

ПП.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 
62 

МДК.02.02 
Процессы приготовления, подготовки к реализации и презентации 

горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 
50 

УП 02.01 

Учебная практика "Приготовление, оформление и подготовка к реа-

лизации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразно-

го ассортимента" 

36 

МДК.03.01 

Организация приготовления, подготовки к реализации и хранения 

холодных блюд, кулинарных изделий и закусок разнообразного ас-

сортимента 

46 

МДК.03.02 
Процессы приготовления и подготовки к реализации холодных 

блюд, кулинарных изделий, закусок 
44 

УП.03 

Учебная практика "Приготовление, оформление и подготовка к реа-

лизации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообраз-

ного ассортимента" 

72 

ПП.03 

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 ассор-

тимента 

56 

МДК.04.02 
Процессы приготовления и подготовки к реализации холодных и 

горячих сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента 
40 

УП.04 

Учебная практика Приготовление, оформление и подготовка к реа-

лизации холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков раз-

нообразного ассортимента 

36 

ПП.04 

Производственная практика Приготовление, оформление и подго-

товка к реализации холодных и горячих сладких блюд, десертов, 

напитков разнообразного ассортимента 

72 

МДК 05.01 
Организация приготовления,  подготовки к реализации хлебобулоч-

ных, мучных кондитерских изделий 
50 

МДК.05.02 
Процессы приготовления, подготовки к реализации хлебобулочных, 

мучных и кондитерских изделий. 
117 

УП.05.01 
Учебная практика "Приготовление, оформление и подготовка к реа-

лизации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий разнооб-
36 
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разного ассортимента" 

ПП.05.01 

Производственная практика "Приготовление, оформление и подго-

товка к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

разнообразного ассортимента" 

144 

 

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 
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РАЗДЕЛ 4. ПЛАНИРУЕМЫЕ РЕЗУЛЬТАТЫ ОСВОЕНИЯ  

ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ ПРОГРАММЫ 

4.1.Результаты освоения общеобразовательного цикла: 

 

Освоение образовательной программы обеспечивает получение квалификации и получение сред-

него общего образования.  

Общеобразовательный цикл программы направлен на формирование личностных, метапредмет-

ных и  предметных результатов.  

Личностные результаты освоения основной образовательной программы включают: 

1) осознание обучающимися российской  гражданской идентичности; 

2) готовность к саморазвитию, самостоятельности и самоопределению; 

3) наличие мотивации к обучению и личностному развитию; 

4) целенаправленное развитие внутренней позиции личности на основе духовно-нравственных 

ценностей народов российской федерации, исторических и национально-культурных тради-

ций, формирование системы значимых ценностно-смысловых установок, антикоррупционно-

го мировоззрения, правосознания, экологической культуры, способности ставить цели и 

строить жизненные планы  

Личностные результаты освоения адаптированной  образовательной программы включают 

специальные результаты коррекционно-развивающей работы по развитию жизненной 

компетенции обучающихся с ограниченными возможностями здоровья. 

Личностные результаты освоения ОП достигаются в единстве учебной и воспитательной 

деятельности техникума, в соответствии с традиционными  российскими социокультурными, 

историческими и духовно-нравственными ценностями,  принятыми в обществе правилами и 

нормами поведения и способствуют процессам самопознания,  самовоспитания и саморазвития, 

формирования внутренней позиции личности. 

 Метапредметные результаты освоения основной образовательной программы включают: 

1) освоение обучающимися метапредметных понятий и универсальных учебных действий 

(регулятивных, познавательных, коммуникативных); 

2) способность их использования в познавательной и социальной практике, готовность к са-

мостоятельному планированию и осуществлению учебной деятельности, организации 

учебного сотрудничества с педагогическими работниками и сверстниками,  к участию в 

построении индивидуальной образовательной траектории; 

3) овладение навыками учебно-исследовательской, проектной и социальной деятельности. 

Предметные результаты освоения основной образовательной программы  включают ос-

воение обучающимися в ходе изучения учебного предмета научных знаний, умений и способов 

действий, специфических для соответствующей предметной области,  и устанавливаются для 

учебных предметов на базовом и углубленном (в соответствии с  профилем профессионального 

образования)  уровнях  

Предметные результаты освоения ОП для учебных предметов ориентированы: 

□ на базовом уровне - на обеспечение преимущественно общеобразовательной и общекультур-

ной подготовки   

□ на углубленном уровне  - преимущественно на подготовку к последующему профессиональ-

ному образованию, развитию индивидуальных способностей обучающихся путем более глу-

бокого, чем это предусматривается на базовом уровне, освоения основ наук, систематических 

знаний и способов действий, присущих данному учебному предмету. 
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4.2. 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 

взаимодействовать с кол-

легами, руководством, 

клиентами. 

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

дством, клиентами в ходе профессиональной деятельности. 

Знания:  психологические основы деятельности  коллектива, психологические особенности лично-

сти; основы проектной деятельности 

ОК 05 Осуществлять устную и 

письменную коммуника-

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

государственном языке, проявлять толерантность в рабочем коллективе 



 11 

цию на государственном 

языке с учетом особенно-

стей социального и куль-

турного контекста. 

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. 

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 
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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  

 

 

4.3. Профессиональные компетенции 

Основные  

виды 

деятельности 

Код и наименование 

компетенции 
Показатели освоения компетенции 

Приготовление 

и подготовка к 

реализации по-

луфабрикатов 

для блюд, ку-

линарных изде-

лий разнооб-

разного ассор-

тимента 

ПК 1.1.  

Подготавливать рабо-

чее место, оборудова-

ние, сырье, исходные 

материалы для обра-

ботки сырья, приготов-

ления полуфабрикатов 

в соответствии с инст-

рукциями и регламен-

тами 

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

вания, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов 

Умения: 

– визуально проверять чистоту и исправность производственного инвентаря, кухонной посуды пе-

ред использованием; 

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

материалы в соответствии с инструкциями и регламентами, стандартами чистоты; 

– проводить текущую уборку рабочего места повара в соответствии с инструкциями и регламен-

тами, 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 посу-

ду и производственный инвентарь в соответствии со стандартами чистоты; 

- мыть после использования технологическое оборудование и убирать для хранения съемные час-

ти;  

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

ческого оборудования; 

– безопасно править кухонные ножи; 
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– 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, производственный инвен-

тарь, инструменты, весоизмерительные приборы в соответствии с инструкциями и регламента-

ми, стандартами чистоты; 

– соблюдать правила техники безопасности, пожарной безопасности, охраны труда; 

– оценивать наличие, определять объем заказываемых продуктов в соответствии с потребностями, 

условиями хранения; оформлять заказ в письменном виде или с использованием электронного 

документооборота; 

– пользоваться весоизмерительным оборудованием при взвешивании продуктов; 

– сверять соответствие получаемых продуктов заказу и накладным;  

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

– сопоставлять данные о времени изготовления и сроках хранения особо скоропортящихся про-

дуктов;                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                       

– обеспечивать хранение сырья и пищевых продуктов в соответствии с инструкциями и регламен-

тами, стандартами чистоты, соблюдением товарного соседства; 

– осуществлять выбор сырья, продуктов, материалов в соответствии с технологическими требова-

ниями; 

– использовать нитрат-тестер для оценки безопасности сырья 

Знания: 

– требования охраны труда, пожарной безопасности и производственной санитарии в организации 

питания; 

– виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического оборудования, производ-

ственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов, посуды и правила ухода за 

ними; 

– последовательность выполнения технологических операций, современные методы, техника об-

работки, подготовки сырья и продуктов;  

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

(система ХАССП) и нормативно-техническая документация, используемая при обработке, под-

готовке сырья, приготовлении, подготовке к реализации полуфабрикатов; 

– возможные последствия нарушения санитарии и гигиены; 

– требования к личной гигиене персонала при подготовке производственного инвентаря и ку-

хонной посуды; 

– виды, назначение, правила применения и безопасного хранения чистящих, моющих и дезинфи-
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цирующих средств, предназначенных для последующего использования; 

– правила утилизации отходов; 

– виды, назначение упаковочных материалов, способы хранения сырья и продуктов; 

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

катов; 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 качества и безопасно-

сти сырья и материалов; 

– правила обращения с тарой поставщика; 

– правила поверки весоизмерительного оборудования 

ПК 1.2.  

Осуществлять обработ-

ку, подготовку овощей, 

грибов, рыбы, нерыбно-

го водного сырья, мяса, 

домашней птицы, дичи, 

кролика 

Практический опыт в:  

 обработке различными методами, подготовке традиционных видов овощей, грибов, рыбы, 

нерыбного водного сырья, мяса, домашней птицы, дичи, кролика; 

 хранении обработанных овощей, грибов, рыбы, мяса, домашней птицы, дичи, кролика 

Умения: 

– распознавать недоброкачественные продукты; 

– выбирать, применять различные методы обработки (вручную, механическим способом), подго-

товки сырья с учетом его вида, кондиции, технологических свойств, рационального использова-

ния, обеспечения безопасности; 

– соблюдать стандарты чистоты на рабочем месте; 

– различать пищевые и непищевые отходы; 

– подготавливать пищевые отходы к дальнейшему использованию с учетом требований по безо-

пасности; соблюдать правила утилизации непищевых отходов; 

– осуществлять упаковку, маркировку, складирование, хранение неиспользованных пищевых про-

дуктов, соблюдать товарное соседство, условия и сроки хранения, осуществлять ротацию; 

– соблюдать условия  и сроки хранения обработанного сырья с учетом требований по безопасно-

сти продукции;  

Знания: 

– требования охраны труда, пожарной, электробезопасности в организации питания; 

– виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического оборудования, производ-
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ственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов, посуды и правила ухода за 

ними 

– методы обработки традиционных видов овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, до-

машней птицы, дичи, кролика; 

– способы сокращения потерь сырья, продуктов при их обработке, хранении;  

– способы удаления излишней горечи, предотвращения потемнения отдельных видов овощей и 

грибов; 

– санитарно-гигиенические требования к ведению процессов обработки, подготовки пищевого сы-

рья, продуктов   

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

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

ПК 1.3.  

Проводить приготовле-

ние и подготовку к реа-

лизации полуфабрика-

тов разнообразного ас-

сортимента для блюд, 

кулинарных изделий из 

рыбы и нерыбного вод-

ного сырья 

Практический опыт в:  

– приготовлении полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий из рыбы и нерыбного водного 

сырья разнообразного ассортимента, в том числе региональных; 

– порционировании (комплектовании), упаковке на вынос, хранении полуфабрикатов; 

– ведении расчетов, взаимодействии с потребителями при отпуске продукции с прилавка/раздачи, 

на вынос 

Умения: 

– соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости основного сырья и дополнительных ин-

гредиентов, применения ароматических веществ; 

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

виде; 

– выбирать, применять, комбинировать различные способы приготовления полуфабрикатов, в том 

числе региональных, с учетом рационального использования ресурсов, обеспечения безопасно-

сти готовой продукции; 

– владеть техникой работы с ножом при нарезке, измельчении, филитировании рыбы, править ку-

хонные ножи; 

– нарезать, измельчать рыбу вручную или механическим способом; 

– порционировать, формовать, панировать различными способами полуфабрикаты из рыбы и рыб-

ной котлетной массы; 

– соблюдать выход готовых полуфабрикатов при порционировании (комплектовании); 

– проверять качество готовых полуфабрикатов перед упаковкой, комплектованием; применять 

различные техники порционирования, комплектования с учетом ресурсосбережения; 

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

полуфабрикаты в соответствии с их видом, способом и сроком реализации 

– обеспечивать условия, сроки хранения, товарное соседство скомплектованных, упакованных по-
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луфабрикатов; 

– рассчитывать стоимость, вести расчет с потребителями, учет реализованных полуфабрикатов; 

– владеть профессиональной терминологией; консультировать потребителей, оказывать им по-

мощь в выборе 

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

питания; 

– виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического оборудования, производ-

ственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов, посуды и правила ухода за 

ними; 

– ассортимент, рецептуры,  требования к качеству, условиям и срокам хранения полуфабрикатов 

для блюд, кулинарных изделий из рыбы и нерыбного водного сырья разнообразного ассорти-

мента, в том числе региональных; 

– методы приготовления полуфабрикатов из рыбы и рыбной котлетной массы (нарезки, панирова-

ния, формования, маринования, фарширования и т.д.); 

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

луфабрикатов; 

– техника порционирования (комплектования), упаковки, маркирования  и правила складирования, 

условия и сроки хранения упакованных полуфабрикатов; 

– правила и порядок расчета с потребителями при отпуске на вынос; ответственность за правиль-

ность расчетов; 

– правила, техника общения с потребителями; 

– базовый словарный запас на иностранном языке 

ПК 1.4.  

Проводить приготовле-

ние и подготовку к реа-

лизации полуфабрика-

тов разнообразного ас-

сортимента для блюд, 

кулинарных изделий из 

мяса, домашней птицы, 

дичи, кролика 

Практический опыт в:  

– приготовлении полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий из мяса, домашней птицы, дичи, 

кролика разнообразного ассортимента, в том числе региональных; 

– порционировании (комплектовании), упаковке на вынос, хранении полуфабрикатов; 

ведении расчетов, взаимодействии с потребителями при отпуске продукции с прилавка/раздачи, 

на вынос 

Умения: 

– соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости основного сырья и дополнительных ин-

гредиентов, применения ароматических веществ; 

– выбирать, применять, комбинировать различные способы приготовления полуфабрикатов с уче-

том рационального использования ресурсов, обеспечения безопасности готовой продукции; 

– владеть техникой работы с ножом при нарезке, филитировании продуктов, снятии филе; править 

кухонные ножи; 
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– владеть приемами мытья и бланширования сырья, пищевых продуктов; 

– нарезать, порционировать различными способами полуфабрикаты из мяса, домашней птицы, ди-

чи, кролика; 

– готовить полуфабрикаты из натуральной рубленой и котлетной массы; 

– рассчитывать стоимость, вести расчет с потребителями, учет реализованных полуфабрикатов 

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

минологией 

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

питания; 

– виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического оборудования, производ-

ственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов, посуды и правила ухода за 

ними; 

– ассортимент, рецептуры,  требования к качеству, условиям и срокам хранения полуфабрикатов 

для блюд, кулинарных изделий из мяса, домашней птицы, дичи, кролика разнообразного ассор-

тимента, в том числе региональных; 

– методы приготовления полуфабрикатов из мяса, домашней птицы, дичи, кролика, рубленой мас-

сы (нарезки, маринования, формования, панирования, фарширования, снятия филе, порциониро-

вания птицы, дичи и т.д.); 

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

луфабрикатов; 

– техника порционирования (комплектования), упаковки, маркирования  и правила складирования, 

условия и сроки хранения упакованных полуфабрикатов; 

– правила и порядок расчета с потребителями при отпуске на вынос; ответственность за правиль-

ность расчетов; 

– правила, техника общения с потребителями; 

– базовый словарный запас на иностранном языке 

Приготовление, 

оформление и 

подготовка к 

реализации го-

рячих блюд, 

кулинарных 

изделий, заку-

сок разнооб-

разного ассор-

ПК 2.1.  

Подготавливать рабо-

чее место, оборудова-

ние, сырье, исходные 

материалы для приго-

товления горячих блюд, 

кулинарных изделий, 

закусок разнообразного 

ассортимента в соот-

Практический опыт в: 

– подготовке, уборке рабочего места, подготовке к работе, проверке технологического оборудова-

ния, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов;  

– подготовка к использованию обработанного сырья, полуфабрикатов, пищевых продуктов, дру-

гих расходных материалов   

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

материалы в соответствии с инструкциями и регламентами, стандартами чистоты, видом работ; 

– проводить текущую уборку рабочего места повара в соответствии с инструкциями и регламен-
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тимента ветствии с инструкция-

ми и регламентами 

тами, 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 посу-

ду и производственный инвентарь в соответствии со стандартами чистоты; 

– соблюдать правила мытья кухонных ножей, острых, травмоопасных частей технологического 

оборудования; 

– подготавливать к работе, проверять технологическое оборудование, производственный инвен-

тарь, инструменты, весоизмерительные приборы в соответствии с инструкциями и регламента-

ми, стандартами чистоты; 

– соблюдать правила техники безопасности, пожарной безопасности, охраны труда; 

– выбирать, подготавливать материалы, посуду, контейнеры, оборудование  для упаковки, хране-

ния, подготовки к транспортированию готовых горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 

– оценивать наличие, проверять органолептическим способом качество, безопасность обработан-

ного сырья, полуфабрикатов, пищевых продуктов, пряностей, приправ и других расходных ма-

териалов;                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                       

– осуществлять их выбор в соответствии с технологическими требованиями; 

– обеспечивать их хранение в соответствии с инструкциями и регламентами, стандартами чисто-

ты; 

– своевременно оформлять заявку на склад 

Знания: 

– требования охраны труда, пожарной безопасности и производственной санитарии в организации 

питания; 

– виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического оборудования, производ-

ственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов, посуды и правила ухода за 

ними; 

– организация работ по приготовлению горячих блюд, кулинарных изделий, закусок; 

– последовательность выполнения технологических операций, современные методы приготовле-

ния 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 горячих блюд, кули-

нарных изделий, закусок; 

– возможные последствия нарушения санитарии и гигиены; 

– требования к личной гигиене персонала при подготовке производственного инвентаря и ку-

хонной посуды; 
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– правила безопасного хранения чистящих, моющих и дезинфицирующих средств, предназна-

ченных для последующего использования; 

– правила утилизации отходов 

– виды, назначение упаковочных материалов, способы хранения пищевых продуктов; 

– виды, назначение оборудования, инвентаря посуды, используемых  для порционирования (ком-

плектования) готовых горячих блюд, кулинарных изделий, закусок; 

– способы и правила порционирования (комплектования), упаковки на вынос готовых 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 качества и безопасно-

сти сырья и материалов 

ПК 2.2.  

Осуществлять приго-

товление, непродолжи-

тельное хранение буль-

онов, отваров разнооб-

разного ассортимента 

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

нии, отпуске бульонов, отваров 

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

ность 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 соответствии с рецепту-

рой; 

– осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с нормами закладки, особенностя-

ми 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 готовности; 

- удалять жир, снимать пену,   процеживать с бульона; 

- использовать  для  приготовления бульонов  концентраты промышленного производст-

ва; 

- определять степень готовности бульонов и отваров и их вкусовые качества, доводить до вкуса; 
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– порционировать,  сервировать и оформлять бульоны и отвары для подачи в виде блюда; вы-

держивать температуру подачи бульонов и отваров; 

– охлаждать и замораживать бульоны и отвары с учетом требований к безопасности пищевых про-

дуктов; 

– хранить свежеприготовленные, охлажденные и замороженные бульоны и отвары; разогревать

 бульоны и отвары 

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

взаимозаменяемости; 

– критерии оценки качества основных продуктов и дополнительных ингредиентов для бульонов, 

отваров; 

– нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов; 

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

кулинарное назначение  бульонов, отваров; 

– температурный режим и правила приготовления бульонов, отваров; 

– виды технологического оборудования и производственного инвентаря, используемые при приго-

товлении бульонов, отваров, правила их безопасной эксплуатации; 

– санитарно-гигиенические требования к процессам приготовления, хранения и подачи кулинар-

ной продукции; 

– техника порционирования, варианты оформления бульонов, отваров для подачи; методы серви-

ровки и подачи бульонов, отваров; температура подачи бульонов, отваров; 

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

рования;  

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

ния охлажденных, замороженных бульонов, отваров; 

– требования к безопасности хранения готовых бульонов, отваров; 

– правила маркирования упакованных бульонов, отваров 

ПК 2.3.  

Осуществлять приго-

товление, творческое 

оформление и подго-

товку к реализации су-

пов разнообразного ас-

сортимента 

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

тимента, в том числе региональных; 

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

телями при отпуске продукции с прилавка/раздачи 

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

основных продуктов и дополнительных ингредиентов, организовывать их хранение в процессе 

приготовления; 
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– выбирать, подготавливать пряности, приправы, специи;  

– взвешивать, измерять продукты в соответствии с рецептурой, осуществлять их взаимозаменяе-

мость в соответствии с нормами закладки, особенностями заказа, сезонностью; 

– 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 использо-

вания ресурсов, соблюдением требований по безопасности готовой продукции; 

– соблюдать выход, выдерживать температуру подачи супов при порционировании; 

– охлаждать и замораживать полуфабрикаты для супов, готовые супы с учетом требований к безо-

пасности пищевых продуктов; 

– хранить свежеприготовленные, охлажденные и замороженные супы; разогревать супы с учетом 

требований к безопасности готовой продукции; 

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

– рассчитывать стоимость, вести расчеты с потребителем при отпуске на вынос, вести учет реали-

зованных супов; 

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

ной терминологией, в том числе на иностранном языке 

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

взаимозаменяемости; критерии оценки качества основных продуктов и дополнительных ингре-

диентов 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, вегетарианских, для диетическо-

го питания; 
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– температурный режим и правила приготовления заправочных супов, супов-пюре, вегетариан-

ских, диетических супов, региональных; 

– виды технологического оборудования и производственного инвентаря, используемых при при-

готовлении супов, правила их безопасной эксплуатации; 

– техника порционирования, варианты оформления супов для подачи; 

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

рования супов разнообразного ассортимента, в том числе региональных; 

– методы сервировки и подачи, температура подачи супов; 

– правила охлаждения, замораживания и хранения готовых супов; правила разогревания супов; 

требования к безопасности хранения готовых супов; 

– правила и порядок расчета потребителей при отпуске на вынос; ответственности за правильность 

расчетов с потребителями; 

– правила, техника общения с потребителями;  

– базовый словарный запас на иностранном языке 

ПК 2.4.  

Осуществлять приго-

товление, непродолжи-

тельное хранение горя-

чих соусов разнообраз-

ного ассортимента 

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

нии и подготовке к реализации 

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

основных продуктов и дополнительных ингредиентов; 

– организовывать их хранение в процессе приготовления соусов; 

– выбирать, подготавливать пряности, приправы, специи;  

– взвешивать, измерять продукты, входящие в состав соусов в соответствии с рецептурой; осуще-

ствлять их взаимозаменяемость в соответствии с нормами закладки, особенностями заказа, се-

зонностью; 

– рационально использовать продукты, полуфабрикаты; 

– готовить соусные полуфабрикаты: пассеровать овощи, томатные продукты, муку; подпекать 

овощи без жира; разводить, заваривать мучную пассеровку, готовить льезоны; варить и органи-

зовывать хранение концентрированных бульонов, готовить овощные и фруктовые пюре для со-

усной основы; 

– охлаждать, замораживать, размораживать, хранить, разогревать отдельные компоненты соусов, 

готовые соусы с учетом требований по безопасности; 

– закладывать продукты, подготовленные соусные полуфабрикаты в определенной последова-

тельности с учетом продолжительности их варки; 

– соблюдать температурный и временной режим варки соусов, определять степень готовности со-

усов; 
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– выбирать, применять, комбинировать  различные методы приготовления основных соусов и их 

производных; 

– рассчитывать нормы закладки муки и других загустителей для получения соусов определенной 

консистенции; 

– изменять закладку продуктов в 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 требова-

ний по безопасности готовой продукции; 

– соблюдать выход соусов при порционировании; 

– выдерживать температуру подачи; 

– выбирать контейнеры, эстетично упаковывать соусы для транспортирования; 

– 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 полуфабрикатов; 

– органолептические способы определения степени готовности и качества отдельных компонентов 

соусов и соусных полуфабрикатов; 

– ассортимент готовых соусных полуфабрикатов и соусов промышленного производства, их на-

значение и использование; 

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

соусов разнообразного ассортимента, в том числе региональных, вегетарианских, для диетиче-

ского питания, их кулинарное назначение; 

– температурный режим и правила приготовления основных соусов и их производных; 

– виды технологического оборудования и производственного инвентаря, используемые при приго-

товлении соусов, правила их безопасной эксплуатации; 

– правила охлаждения и замораживания отдельных компонентов для соусов, соусных полуфабри-

катов; 

– правила размораживания и разогрева отдельных компонентов для соусов, соусных полуфабрика-

тов; 

– требования к безопасности хранения отдельных компонентов соусов, соусных полуфабрикатов; 
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– 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 соусами; 

– температура подачи соусов; 

– требования к безопасности хранения готовых соусов 

ПК 2.5.  

Осуществлять приго-

товление, творческое 

оформление и подго-

товку к реализации го-

рячих блюд и гарниров 

из овощей, грибов, 

круп, бобовых, мака-

ронных изделий разно-

образного ассортимента 

Практический опыт в:  
– приготовлении, творческом оформлении и подготовке к реализации блюд и гарниров из овощей 

и грибов, круп, бобовых, макаронных изделий разнообразного ассортимента, в том числе регио-

нальных; 

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

телями при отпуске продукции с прилавка/раздачи 

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

основных продуктов и дополнительных ингредиентов; 

– организовывать их хранение в процессе приготовления горячих блюд и гарниров; 

– 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 закладки, особенностя-

ми заказа, сезонностью; 

– использовать региональные продукты для приготовления горячих блюд и гарниров из овощей, 

грибов, круп, бобовых, макаронных изделий разнообразного ассортимента 

– выбирать, применять комбинировать различные способы приготовления блюд и гарниров из 

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

- замачивать сушеные; 

- бланшировать; 

- варить в воде или в молоке; 

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

– выбирать оборудование, производственный инвентарь, посуду, инструменты в соответствии со 

способом приготовления; 

– выбирать, применять комбинировать различные способы приготовления блюд и гарниров из 

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

нарных свойств:  

- замачивать в воде или молоке; 

- бланшировать; 

- варить в воде или в молоке; 

- готовить на пару; 

- припускать в воде, бульоне и смеси молока и воды; 

- жарить предварительно 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 макаронные изделия, бобовые; 

-  готовить пюре из бобовых; 

– определять степень готовности  блюд и гарниров из круп, бобовых, макаронных изделий; 

– доводить до вкуса, нужной консистенции блюда и гарниры из круп, бобовых, макаронных изде-

лий; 

– рассчитывать соотношение жидкости и основновного продукта в соответствии с нормами для 

замачивания, варки, припускания круп, бобовых, макаронных изделий; 

– выбирать оборудование, производственный инвентарь, посуду, инструменты в соответствии со 

способом приготовления; 

– проверять качество готовых из овощей, грибов, круп, бобовых, макаронных изделий  перед от-

пуском, 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 безопасно-

сти пищевых продуктов; 

– хранить свежеприготовленные, охлажденные и замороженные блюда и гарниры из овощей, гри-

бов, круп, бобовых, макаронных изделий;  

– разогревать блюда и гарниры из овощей, грибов, круп, бобовых, макаронных изделий с учетом 
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требований к безопасности готовой продукции; 

– выбирать контейнеры, эстетично упаковывать на вынос, для транспортирования 

– рассчитывать стоимость, 

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

ных изделий разнообразного ассортимента; 

– владеть профессиональной терминологией; консультировать потребителей, оказывать им по-

мощь в выборе горячих блюд и гарниров из овощей, грибов, круп, бобовых, макаронных изделий 

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

взаимозаменяемости; 

– критерии оценки качества основных продуктов и дополнительных ингредиентов для горячих 

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

тимента; 

– 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 сезонно-

сти, региональных особенностей 

– методы приготовления блюд и гарниров из круп, бобовых и макаронных изделий, 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 гарниров из круп, 

бобовых и макаронных изделий, их сочетаемость с основными продуктами; 

– нормы взаимозаменяемости основного сырья и дополнительных ингредиентов с учетом сезонно-

сти, региональных особенностей 

– техника порционирования, варианты оформления блюд и гарниров из овощей, грибов, круп, бо-
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бовых, макаронных изделий разнообразного ассортимента  для подачи; 

– виды, назначение посуды для подачи, термосов, контейнеров для отпуска на вынос блюд и гар-

ниров из овощей, грибов, круп, бобовых, макаронных изделий разнообразного ассортимента, в 

том числе региональных; 

– методы сервировки и подачи, температура подачи блюд и гарниров из овощей, грибов, круп, бо-

бовых, 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 овощей, грибов, круп, 

бобовых, макаронных изделий разнообразного ассортимента; 

– правила и порядок расчета потребителей при оплате наличными деньгами, при безналичной 

форме оплаты; 

– правила поведения, степень ответственности за правильность расчетов с потребителями; 

– правила, техника общения с потребителями; 

– базовый словарный запас на иностранном языке 

ПК 2.6.  

Осуществлять приго-

товление, творческое 

оформление и подго-

товку к реализации го-

рячих блюд, кулинар-

ных изделий, закусок из 

яиц, творога, сыра, му-

ки разнообразного ас-

сортимента 

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

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

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

требителями при отпуске продукции с прилавка/раздачи 

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

основных продуктов и дополнительных ингредиентов; 

– организовывать их хранение в процессе приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, за-

кусок из яиц, творога, сыра, муки с соблюдением требований по безопасности продукции, то-

варного 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 закладки, особенностя-

ми заказа, сезонностью; 

– использовать региональные продукты для приготовления горячих блюд, кулинарных изделий и 

закусок из яиц, творога, сыра, муки разнообразного ассортимента 

– выбирать, применять комбинировать различные способы приготовления горячих блюд из яиц с 

учетом типа питания, вида основного сырья, его кулинарных свойств: (варить в скорлупе и без, 
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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 горячих блюд из творо-

га 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 горячих блюд, кули-

нарных  изделий из муки с учетом типа питания, вида основного сырья, его кулинарных свойств:  

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

ши 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 отпуском, упаковкой на 

вынос; 

– порционировать, сервировать и оформлять блюда, кулинарные изделия, закуски для подачи с 

учетом рационального использования ресурсов, соблюдением требований по безопасности гото-

вой продукции; 

– соблюдать выход при порционировании; 

– выдерживать температуру подачи горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из яиц, творога, 

сыра, муки; 

– охлаждать и замораживать готовые горячие блюда и полуфабрикаты из теста с учетом требова-

ний к безопасности пищевых продуктов; 

– хранить свежеприготовленные, охлажденные и замороженные блюда, кулинарные изделия, по-
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луфабрикаты для них с учетом требований по безопасности готовой продукции;  

– разогревать охлажденные и замороженные блюда, кулинарные изделия с учетом требований к 

безопасности готовой продукции; 

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

– 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 пита-

ния, 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; 

– 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, кули-

нарных 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 изде-

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

– требования к безопасности хранения готовых горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из 

яиц, творога, сыра, муки разнообразного ассортимента; 
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– правила и порядок расчета потребителей при отпуске на вынос; 

– правила поведения, степень ответственности за правильность расчетов с потребителями; 

– базовый словарный запас на иностранном языке; 

– техника общения, ориентированная на потребителя 

ПК 2.7.  

Осуществлять приго-

товление, творческое 

оформление и подго-

товку к реализации го-

рячих блюд, кулинар-

ных изделий, закусок из 

рыбы, нерыбного вод-

ного сырья разнообраз-

ного ассортимента 

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

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

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

телями при отпуске продукции с прилавка/раздачи 

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

ность рыбы, нерыбного водного сырья и дополнительных ингредиентов к ним; 

– организовывать их хранение в процессе приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, за-

куок 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 закладки, особенностя-

ми заказа; 

– использовать региональные продукты для приготовления горячих блюд кулинарных изделий, 

закусок из рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного ассортимента 

– выбирать, применять комбинировать различные способы приготовления горячих блюд, кули-

нарных 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 котлетной массы основным 

способом, во фритюре; 

- жарить порционные куски рыбу, рыбу целиком, изделия из рыбной котлетной массы на решетке 

гриля и плоской поверхности; 

- фаршировать, тушить, запекать с гарниром и без; 

- варить креветок, раков, гребешков, филе кальмаров, морскую капусту в воде и других жидко-

стях; 

- бланшировать и - отваривать мясо крабов; 

- припускать мидий в небольшом количестве жидкости и собственном соку; 
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- жарить кальмаров, креветок, мидий на решетке гриля, основным способом, в большом количест-

ве жира; 

– определять степень готовности горячих блюд, кулинарных изделий из рыбы, нерыбного водного 

сырья; доводить до вкуса; 

– выбирать оборудование, производственный инвентарь, посуду, инструменты в соответствии со 

способом приготовления; 

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

водного сырья  перед отпуском, упаковкой на вынос; 

– порционировать, сервировать и оформлять горячие блюда, кулинарные изделия, закуски из ры-

бы, нерыбного водного сырья для подачи с учетом рационального использования ресурсов, со-

блюдением требований по безопасности готовой продукции; 

– соблюдать выход при порционировании; 

– выдерживать температуру подачи горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыб-

ного водного сырья; 

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

рыбного водного сырья с учетом требований к безопасности пищевых продуктов; 

– хранить свежеприготовленные, охлажденные и замороженные блюда, кулинарные изделия, за-

куски из рыбы, нерыбного водного сырья;  

– разогревать блюда, кулинарные изделия, закуски из рыбы, нерыбного водного сырья с учетом 

требований к безопасности готовой продукции; 

– выбирать контейнеры, эстетично упаковывать на вынос, для транспортирования 

– рассчитывать стоимость, 

– вести расчет с потребителями при отпуске на вынос, учет реализованных горячих блюд, кули-

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

– владеть профессиональной терминологией; 

– консультировать потребителей, оказывать им помощь в выборе горячих блюд, кулинарных изде-

лий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья 

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

взаимозаменяемости; 

– критерии оценки качества основных продуктов и дополнительных 

– ингредиентов для горячих блюд кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сы-

рья разнообразного ассортимента; 

– виды, характеристика региональных видов сырья, продуктов; 

– нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов; 

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

го сырья; 

– виды, назначение и правила безопасной эксплуатации оборудования, инвентаря инструментов; 

– ассортимент, рецептуры, требования к качеству, 

– температура подачи горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного 

сырья; 

– органолептические способы определения готовности; 

– ассортимент пряностей, приправ, используемых при приготовлении горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья, их сочетаемость с основными продуктами; 

– нормы взаимозаменяемости основного сырья и дополнительных ингредиентов с учетом сезонно-

сти, 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 ассор-

тимента, 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, кулинарных изделий, 

закусок из рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного ассортимента; 

– требования к безопасности хранения готовых горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из 

рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного ассортимента; 

– правила маркирования упакованных блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного 

водного сырья , правила заполнения этикеток 

– правила и порядок расчета потребителей при отпуске на вынос; 

– правила поведения, степень ответственности за правильность расчетов с потребителями; 

– правила, техника общения с потребителями; 

– базовый словарный запас на иностранном языке 

ПК 2.8.  

Осуществлять приго-

товление, творческое 

оформление и подго-

товку к реализации го-

рячих блюд, кулинар-

ных изделий, закусок из 

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

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

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

телями при отпуске продукции с прилавка/раздачи 

Умения:  
– подбирать в соответствии с технологическими требованиями, оценивать  качество и безо-
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мяса, домашней птицы, 

дичи и кролика разно-

образного ассортимента 

пасность мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи, кролика и дополнительных ингредиен-

тов к ним; 

– организовывать их хранение в процессе приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, 

закуок из мяса, домашней птицы, дичи. кролика; 

– выбирать, подготавливать пряности, приправы, специи;  

– взвешивать, измерять продукты, входящие в состав горячих блюд, кулинарных изделий, за-

кусок в соответствии с рецептурой; 

– осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с нормами закладки, особен-

ностями заказа; 

– использовать региональные продукты для приготовления горячих блюд кулинарных изде-

лий, закусок из мяса, домашней птицы, дичи, кролика разнообразного ассортимента 

– выбирать, применять комбинировать различные способы приготовления горячих блюд, ку-

линарных 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 ос-

новным способом;  

- варить изделия из мясной котлетной массы, котлетной массы из домашней птицы, дичи на 

пару; 

- припускать мясо, мясные продукты, птицу, кролика порционными кусками, изделия из кот-

летной массы в небольшом количестве жидкости и на пару; 

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

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

из котлетной массы основным способом, во фритюре; 

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

из котлетной, натуральной рублей  массы на решетке 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 сыром виде и после 

предварительной варки, тушения, обжаривания с гарниром, соусом и без; 

- бланшировать, отваривать  мясные продукты; 

– определять степень готовности горячих блюд, кулинарных изделий из мяса, мясных про-

дуктов, домашней птицы, дичи, кролика; доводить до вкуса; 

– выбирать оборудование, производственный инвентарь, посуду, инструменты в соответст-

вии со способом приготовления 
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– проверять качество готовых горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, мясных 

продуктов, домашней птицы, дичи, кролика перед отпуском, упаковкой на вынос; 

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

мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи, кролика для подачи с учетом рационального ис-

пользования ресурсов, соблюдением требований по безопасности готовой продукции; 

– соблюдать выход при порционировании; 

– выдерживать температуру подачи горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, 

мясных продуктов, домашней птицы, дичи, кролика; 

– охлаждать и замораживать готовые горячие блюда, кулинарные изделия, закуски из мяса, 

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

продуктов; 

– хранить свежеприготовленные, охлажденные и замороженные блюда, кулинарные изделия, 

закуски из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи, кролика;  

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

птицы, дичи, кролика с учетом требований к безопасности готовой продукции; 

– выбирать контейнеры, эстетично упаковывать на вынос, для транспортирования 

– рассчитывать стоимость, 

– вести расчет с потребителем при отпуске на вынос,  учет реализованных горячих блюд, ку-

линарных изделий, закусок мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи, кролика разнообраз-

ного ассортимента; 

– владеть профессиональной терминологией; 

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

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

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

мости, взаимозаменяемости; 

– критерии оценки качества основных продуктов и дополнительных ингредиентов для горя-

чих блюд кулинарных изделий, закусок из мяса, домашней птицы, дичи, кролика разнообразного 

ассортимента; 

– виды, характеристика региональных видов сырья, продуктов; 

– нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов; 

– методы приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, мясных про-

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

свойств продуктов; 

– виды, назначение и правила безопасной эксплуатации оборудования, инвентаря инструмен-

тов; 
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– ассортимент, рецептуры, требования к качеству, температура подачи горячих блюд, кули-

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

– органолептические способы определения готовности; 

– ассортимент пряностей, приправ, используемых при приготовлении горячих блюд, кули-

нарных изделий, закусок из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи, кролика, их сочетае-

мость с основными продуктами; 

– нормы взаимозаменяемости основного сырья и дополнительных ингредиентов с учетом се-

зонности, региональных особенностей 

– техника порционирования, варианты оформления горячих блюд, кулинарных изделий, за-

кусок из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи, кролика разнообразного ассортимента  

для подачи; 

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

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

разнообразного ассортимента, в том числе региональных; 

– методы сервировки и подачи, температура подачи горячих блюд, кулинарных изделий, за-

кусок из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи, кролика разнообразного ассортимента; 

– правила охлаждения, замораживания и хранения готовых блюд,  разогревания охлажден-

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

птицы, дичи, кролика разнообразного ассортимента; 

– требования к безопасности хранения готовых горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 

из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи, кролика разнообразного ассортимента; 

– правила и порядок расчета потребителей при отпуске на вынос; 

– правила поведения, степень ответственности за правильность расчетов с потребителями; 

– правила, техника общения с потребителями; 

– базовый словарный запас на иностранном языке 

Приготовление, 

оформление и 

подготовка к 

реализации хо-

лодных блюд, 

кулинарных из-

делий, закусок 

разнообразного 

ассортимента 

ПК 3.1.  

Подготавливать рабо-

чее место, оборудова-

ние, сырье, исходные 

материалы для приго-

товления холодных 

блюд, кулинарных из-

делий, закусок в соот-

ветствии с инструк-

циями и регламентами 

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

лодных блюд, кулинарных изделий, закусок 

– подбор, подготовка к работе, проверка технологического оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов 

– подготовка рабочего места для порционирования (комплектования), упаковки  на вынос го-

товых 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, сы-
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рье, материалы в соответствии с инструкциями и регламентами, стандартами чистоты; 

– проводить текущую уборку рабочего места повара в соответствии с инструкциями и регла-

ментами, стандартами чистоты;    

– применять регламенты, стандарты и нормативно-техническую документацию, соблюдать 

санитарные требования; 

– выбирать и применять моющие и дезинфицирующие средства; 

– владеть техникой ухода за весоизмерительным оборудованием; 

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

посуду и производственный инвентарь в соответствии со стандартами чистоты; 

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

ского оборудования; 

– соблюдать условия хранения кухонной посуды, инвентаря, инструментов 

– выбирать оборудование, производственный инвентарь, инструменты, посуду в соответст-

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

– подготавливать к работе, проверять технологическое оборудование, производственный ин-

вентарь, инструменты, весоизмерительные приборы в соответствии с инструкциями и регламен-

тами, стандартами чистоты; 

– соблюдать правила техники безопасности, пожарной безопасности, охраны труда 

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

хранения, подготовки к транспортированию готовых холодных блюд, кулинарных изделий, заку-

сок; 

– оценивать наличие, проверять органолептическим способом качество, безопасность обра-

ботанного 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 санитарии в органи-

зации питания; 

– виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического оборудования, про-

изводственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов, посуды и правила ухода 

за ними; 

– организация работ по приготовлению холодных блюд, кулинарных изделий, закусок; 

– последовательность выполнения технологических операций, современные методы приго-
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товления холодных блюд, кулинарных изделий, закусок;  

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

торами (система ХАССП) и нормативно-техническая документация, используемая при приготов-

лении холодных блюд, кулинарных изделий, закусок; 

– возможные последствия нарушения санитарии и гигиены; 

– требования к личной гигиене персонала при подготовке производственного инвентаря и ку-

хонной посуды; 

– правила безопасного хранения чистящих, моющих и дезинфицирующих средств, предна-

значенных для последующего использования; 

– правила утилизации отходов 

– виды, назначение упаковочных материалов, способы хранения пищевых продуктов; 

– виды, назначение оборудования, инвентаря посуды, используемых  для порционирования 

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

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

ных блюд, кулинарных изделий, закусок; 

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

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

зуемых при приготовлении холодных блюд, кулинарных изделий и закусок; 

– правила оформления заявок на склад 

ПК 3.2. Осуществлять 

приготовление, непро-

должительное хране-

ние холодных соусов, 

заправок разнообраз-

ного ассортимента 

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

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

сти основных продуктов и дополнительных ингредиентов; 

– организовывать их хранение в процессе приготовления холодных соусов и заправок; 

– выбирать, подготавливать пряности, приправы, специи;  

– взвешивать, измерять продукты, входящие в состав холодных соусов и заправок в соответ-

ствии с рецептурой; 

– осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с нормами закладки, особен-

ностями заказа, сезонностью; 

– использовать региональные продукты для приготовления холодных соусов и заправок 

– 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; 
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- 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, безопасно поль-

зоваться 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 раздачу; 

– порционировать, соусы с применением мерного инвентаря, дозаторов, с соблюдением тре-

бований по безопасности готовой продукции; 

– соблюдать выход соусов при порционировании; 

– выдерживать температуру подачи; 

– хранить свежеприготовленные соусы с учетом требований к безопасности готовой продук-

ции; 

– 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 сочетае-

мости, взаимозаменяемости; 

– критерии оценки качества основных продуктов и дополнительных ингредиентов для хо-

лодных 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 заправок; 

– органолептические способы определения степени готовности и качества отдельных компо-

нентов холодных соусов и заправок; 

– ассортимент готовых холодных соусов промышленного производства, их назначение и ис-

пользование; 

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

ния  холодных соусов и заправок разнообразного ассортимента, их кулинарное назначение; 

– температурный режим и правила приготовления холодных соусов и заправок; 
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– виды технологического оборудования и производственного инвентаря, используемые при 

приготовлении холодных соусов и заправок, правила их безопасной эксплуатации; 

– требования к безопасности хранения отдельных компонентов соусов, соусных полуфабри-

катов 

– техника порционирования, варианты подачи соусов; 

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

– температура подачи соусов; 

– правила  

– хранения готовых соусов; 

– требования к безопасности хранения готовых соусов 

ПК 3.3.  

Осуществлять приго-

товление, творческое 

оформление и подго-

товку к реализации са-

латов разнообразного 

ассортимента 

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

ассортимента 

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

требителями при отпуске продукции с прилавка/раздачи 

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

сти 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 рецептурой; 

– осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с нормами закладки, особен-

ностями заказа, сезонностью; 

– использовать региональные продукты для приготовления салатов разнообразного ассорти-

мента 

– 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 способом; 

- замачивать сушеную морскую капусту для набухания; 

- нарезать, измельчать мясные и рыбные продукты; 

- выбирать, подготавливать салатные заправки на основе растительного масла, уксуса, майоне-

за, сметаны и других кисломолочных продуктов; 

- прослаивать компоненты салата; 

- смешивать различные ингредиенты салатов; 

- заправлять салаты заправками;  

- доводить салаты до вкуса; 
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– выбирать оборудование, производственный инвентарь, посуду, инструменты в соответст-

вии со способом приготовления; 

– соблюдать санитарно-гигиенические требования при приготовлении салатов; 

– проверять качество готовых салатов  перед отпуском, упаковкой на вынос; 

– порционировать, сервировать и оформлять салаты для подачи с учетом рационального ис-

пользования 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 сочетае-

мости, взаимозаменяемости; 

– критерии оценки качества основных продуктов и дополнительных ингредиентов для приго-

товления салатов разнообразного ассортимента; 

– виды, характеристика региональных видов сырья, продуктов; 

– нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов 

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

свойств продуктов; 

– виды, назначение и правила безопасной эксплуатации оборудования, инвентаря инструмен-

тов; 

– 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 се-

зонности, региональных особенностей 

– техника порционирования, варианты оформления салатов разнообразного ассортимента  

для подачи; 

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

разного ассортимента, в том числе региональных; 

– методы сервировки и подачи, температура подачи салатов разнообразного ассортимента; 

– правила хранения салатов разнообразного ассортимента; 

– требования к безопасности хранения салатов разнообразного ассортимента; 
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– правила и порядок расчета с потребителем при отпуске на вынос; 

– правила поведения, степень ответственности за правильность расчетов с потребителями; 

– правила, техника общения с потребителями; 

– базовый словарный запас на иностранном языке 

ПК 3.4.  

Осуществлять приго-

товление, творческое 

оформление и подго-

товку к реализации бу-

тербродов, канапе, хо-

лодных закусок разно-

образного ассортимента 

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

закусок разнообразного ассортимента; 

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

требителями 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 закусок в соответст-

вии с рецептурой; 

– осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с нормами закладки, особенностя-

ми заказа, сезонностью; 

– использовать региональные продукты для приготовления бутербродов, холодных закусок разно-

образного ассортимента 

– выбирать, применять комбинировать различные способы приготовления бутербродов, холодных 

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

- нарезать свежие и вареные овощи, грибы, свежие фрукты вручную и механическим 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; 

- доводить до вкуса;  

– выбирать оборудование, производственный инвентарь, посуду, инструменты в соответствии со 
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способом приготовления; 

– соблюдать санитарно-гигиенические требования при приготовлении бутербродов, холодных за-

кусок; 

– проверять качество готовых бутербродов, холодных закусок  перед отпуском, упаковкой на вы-

нос; 

– порционировать, сервировать и оформлять бутерброды, холодные закуски для подачи с учетом 

рационального использования ресурсов, соблюдением требований по безопасности готовой про-

дукции; 

– 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 приготов-

ления 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 пита-

ния, 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 масляных смесей, их со-

четаемость с основными продуктами, входящими в состав бутербродов, холодных закусок; 

– нормы взаимозаменяемости основного сырья и дополнительных ингредиентов с учетом сезонно-

сти, региональных особенностей 

– техника порционирования, варианты оформления бутербродов, холодных закусок разнообразно-

го ассортимента  для подачи; 

– виды, назначение посуды для подачи, контейнеров для отпуска на вынос бутербродов, холодных 

закусок разнообразного ассортимента, в том числе региональных; 
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– методы сервировки и подачи, температура подачи бутербродов, холодных закусок разнообраз-

ного ассортимента; 

– правила хранения, требования к безопасности  

– хранения бутербродов, холодных закусок разнообразного ассортимента; 

– правила маркирования упакованных бутербродов, холодных закусок, правила заполнения этике-

ток 

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

– правила поведения, степень ответственности за правильность расчетов с потребителями; 

– правила, техника общения с потребителями; 

– базовый словарный запас на иностранном языке 

ПК 3.5.  

Осуществлять приго-

товление, творческое 

оформление и подго-

товку к реализации хо-

лодных блюд из рыбы, 

нерыбного водного сы-

рья разнообразного ас-

сортимента 

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

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

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

требителями при отпуске продукции с прилавка/раздачи 

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

ность рыбы, нерыбного водного сырья и дополнительных ингредиентов к ним; 

– организовывать их хранение в процессе приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, 

закусок из рыбы, нерыбного водного сырья; 

– выбирать, подготавливать пряности, приправы, специи;  

– взвешивать, измерять продукты, входящие в состав холодных блюд, кулинарных изделий, заку-

сок в соответствии с рецептурой; 

– осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с нормами закладки, особенностя-

ми заказа; 

– использовать региональные продукты для приготовления холодных блюд кулинарных изделий, 

закусок из рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного ассортимента 

– выбирать, применять комбинировать различные способы приготовления холодных блюд, кули-

нарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья с учетом типа питания, их вида и 

кулинарных свойств:  

- охлаждать, хранить готовые рыбные продукты с учетом требований к безопасности; 

- нарезать тонкими ломтиками рыбные продукты, малосоленую рыбу вручную и на слайсере; 

- замачивать желатин, готовить рыбное желе; 

- украшать и заливать рыбные продукты порциями; 

- вынимать рыбное желе из форм; 

- доводить до вкуса; 
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- подбирать соусы, заправки, гарниры  для холодных блюд с учетом их сочетаемости; 

– 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 изделия, закуски из 

рыбы, нерыбного водного сырья для подачи с учетом рационального использования ресурсов, 

соблюдением требований по безопасности готовой продукции; 

– соблюдать выход при порционировании; 

– выдерживать температуру подачи холодных блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, не-

рыбного водного сырья; 

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

делий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья 

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

мости, взаимозаменяемости; 

– критерии оценки качества основных продуктов и дополнительных ингредиентов для хо-

лодных 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 инструмен-

тов; 

– ассортимент, рецептуры, требования к качеству, температура подачи холодных блюд, ку-

линарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья; 

– органолептические способы определения готовности; 
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– ассортимент пряностей, приправ, используемых при приготовлении холодных блюд, кули-

нарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья, их сочетаемость с основными про-

дуктами; 

– нормы взаимозаменяемости основного сырья и дополнительных ингредиентов с учетом се-

зонности, региональных особенностей 

– техника порционирования, варианты оформления холодных блюд, кулинарных изделий, за-

кусок из рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного ассортимента  для подачи; 

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

ных блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного ас-

сортимента, 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 рыбы, нерыб-

ного водного сырья; 

– требования к безопасности хранения готовых холодных блюд, кулинарных изделий, заку-

сок 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 приго-

товление, творческое 

оформление и подго-

товку к реализации хо-

лодных блюд из мяса, 

домашней птицы, дичи 

разнообразного ассор-

тимента 

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

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

сортимента 

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

требителями при отпуске продукции с прилавка/раздачи 

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

пасность мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи и дополнительных ингредиентов к ним; 

– организовывать их хранение в процессе приготовления; 

– выбирать, подготавливать пряности, приправы, специи;  

– взвешивать, измерять продукты, входящие в состав холодных блюд, кулинарных изделий, 

закусок в соответствии с рецептурой; 

– осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с нормами закладки, особен-

ностями заказа; 

– использовать региональные продукты для приготовления холодных блюд кулинарных из-

делий, закусок из мяса, мясных продктов, домашней птицы, дичи 
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– выбирать, применять комбинировать различные способы приготовления холодных 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 безопасности; 

- 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 сочетаемости; 

– выбирать оборудование, производственный инвентарь, посуду, инструменты в соответст-

вии со способом приготовления; 

– соблюдать санитарно-гигиенические требования при приготовлении холодных блюд, заку-

сок 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; 

– порционировать, сервировать и оформлять холодные блюда, кулинарные изделия, закуски 

из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи для подачи с учетом рационального использо-

вания ресурсов, соблюдением требований по безопасности готовой продукции; 

– соблюдать выход при порционировании; 

– выдерживать температуру подачи холодных блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, 

мясных продуктов, домашней птицы, дичи; 

– охлаждать и замораживать готовые холодные блюда, кулинарные изделия, закуски из мяса, 

мясных продуктов, домашней птицы, дичи с учетом требований к безопасности пищевых продук-

тов; 

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

машней птицы, дичи с учетом требований к безопасности готовой продукции; 

– выбирать контейнеры, эстетично упаковывать на вынос, для транспортирования 

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

– владеть профессиональной терминологией; 

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

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

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

– критерии оценки качества основных продуктов  и дополнительных ингредиентов; 

– виды, характеристика региональных видов сырья, продуктов; 

– нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов 

– методы приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, мясных про-

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

продуктов; 

– виды, назначение и правила безопасной эксплуатации оборудования, инвентаря инструмен-

тов; 

– ассортимент, рецептуры, требования к качеству, температура подачи холодных блюд, ку-

линарных изделий, закусок из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи; 

– органолептические способы определения готовности; 

– ассортимент пряностей, приправ, используемых при приготовлении холодных блюд, кули-

нарных изделий, закусок из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи, их сочетаемость с 

основными продуктами; 

– нормы взаимозаменяемости основного сырья и дополнительных ингредиентов с учетом се-

зонности, региональных особенностей 

– техника порционирования, варианты оформления холодных блюд, кулинарных изделий, за-

кусок из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи разнообразного ассортимента  для пода-

чи; 

– виды, назначение посуды для подачи, контейнеров для отпуска на вынос холодных 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 мяса, мясных 

продуктов, домашней птицы, дичи разнообразного ассортимента; 

– требования к безопасности хранения готовых холодных блюд, кулинарных изделий, заку-

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

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

– правила поведения, степень ответственности за правильность расчетов с потребителями; 

– правила, техника общения с потребителями; 

– базовый словарный запас на иностранном языке 

 

Приготовление, 

оформление и 

ПК 4.1.  

Подготавливать рабочее 
Практический опыт в: 

– подготовке, уборке рабочего места, подготовке к работе, проверке технологического обо-
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подготовка к 

реализации хо-

лодных и горя-

чих сладких 

блюд, десертов, 

напитков раз-

нообразного 

ассортимента 

место, оборудование, 

сырье, исходные мате-

риалы для приготовле-

ния холодных и горя-

чих сладких блюд, де-

сертов, напитков разно-

образного ассортимента 

в соответствии с инст-

рукциями и регламен-

тами 

рудования, 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, стандартами чистоты; 

– проводить текущую уборку рабочего места повара в соответствии с инструкциями и регламен-

тами, стандартами чистоты;    

– применять регламенты, стандарты и нормативно-техническую документацию, соблюдать сани-

тарные 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 посу-

ду и производственный инвентарь в соответствии со стандартами чистоты; 

– соблюдать правила мытья кухонных ножей, острых, травмоопасных частей технологического 

оборудования; 

– соблюдать условия хранения кухонной посуды, инвентаря, инструментов 

– выбирать оборудование, производственный инвентарь, инструменты, посуду в соответствии с 

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

– подготавливать к работе, проверять технологическое оборудование, производственный инвен-

тарь, инструменты, весоизмерительные приборы в соответствии с инструкциями и регламента-

ми, стандартами чистоты; 

– соблюдать правила техники безопасности, пожарной безопасности, охраны труда 

– выбирать, подготавливать материалы, посуду, контейнеры, оборудование  для упаковки, хране-

ния, подготовки к транспортированию готовых холодных и горячих сладких блюд, десертов, на-

питков 

– оценивать наличие, проверять органолептическим способом качество, безопасность обработан-

ного сырья, полуфабрикатов, пищевых продуктов, пряностей, приправ и других расходных ма-

териалов;                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                       

– осуществлять их выбор в соответствии с технологическими требованиями; 

– обеспечивать их хранение в соответствии с инструкциями и регламентами, стандартами чисто-

ты; 

– своевременно оформлять заявку на склад 

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

питания; 
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– виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического оборудования, производ-

ственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов, посуды и правила ухода за 

ними; 

– организация работ на участках (в зонах) по приготовлению холодных и горячих сладких блюд, 

десертов, напитков; 

– последовательность выполнения технологических операций, современные методы приготовле-

ния холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков;  

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

ми (система ХАССП) и нормативно-техническая документация, используемая при приготовле-

нии холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков; 

– возможные последствия нарушения санитарии и гигиены; 

– требования к личной гигиене персонала при подготовке производственного инвентаря и ку-

хонной посуды; 

– правила безопасного хранения чистящих, моющих и дезинфицирующих средств, предназна-

ченных для последующего использования; 

– правила утилизации отходов; 

– виды, назначение упаковочных материалов, способы хранения пищевых продуктов; 

– способы и правила порционирования (комплектования), упаковки на вынос готовых 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, продуктов, используемых 

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

– правила оформления заявок на склад 

ПК 4.2. Осуществлять 

приготовление, творче-

ское оформление и под-

готовку к реализации 

холодных сладких 

блюд, десертов разно-

образного ассортимента 

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

блюд, десертов 

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

требителями при отпуске продукции с прилавка/раздачи 

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

основных продуктов и дополнительных ингредиентов; 

– организовывать их хранение в процессе приготовления холодных сладких блюд, десертов с со-

блюдением требований по безопасности продукции, товарного соседства; 

– выбирать, подготавливать ароматические вещества; 

– взвешивать, измерять продукты, входящие в состав холодных сладких блюд, десертов в соответ-

ствии с рецептурой; 
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– осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с нормами закладки, особенностя-

ми заказа, сезонностью; 

– использовать региональные продукты для приготовления холодных сладких блюд, десертов раз-

нообразного ассортимента 

– выбирать, применять комбинировать различные способы приготовления холодных сладких 

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

- готовить сладкие соусы; 

- хранить, использовать готовые виды теста; 

- нарезать, измельчать, протирать вручную и механическим способом фрукты, ягоды; 

- варить фрукты в сахарном сиропе, воде, вине; 

-  запекать фрукты; 

- 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 уче-

том рационального использования ресурсов, соблюдения требований по безопасности готовой 

продукции; 

– соблюдать выход при порционировании; 

– выдерживать температуру подачи холодных сладких блюд, десертов; 

– охлаждать и замораживать полуфабрикаты для холодных сладких блюд, десертов с учетом тре-

бований к безопасности пищевых продуктов; 

– хранить свежеприготовленные холодные сладкие блюда, десерты, полуфабрикаты для них с уче-

том 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 холодных сладких блюд, десер-

тов 
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Знания:  
– ассортимент, характеристика, правила выбора основных продуктов и дополнительных ингреди-

ентов 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 пи-

тания, кулинарных свойств основного продукта; 

– виды, назначение и правила безопасной эксплуатации оборудования, инвентаря инструментов; 

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

десертов; 

– органолептические способы определения готовности; 

– нормы, правила взаимозаменяемости продуктов; 

– техника порционирования, варианты оформления холодных сладких блюд, десертов разнообраз-

ного 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, десертов разнооб-

разного 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 

приготовление, творче-

ское оформление и под-

готовку к реализации 

горячих сладких блюд, 

десертов разнообразно-

го ассортимента 

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

десертов 

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

требителями 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 сладких блюд, десертов с со-

блюдением требований по безопасности продукции, товарного соседства; 

– выбирать, подготавливать ароматические вещества; 
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– взвешивать, измерять продукты, входящие в состав горячих сладких блюд, десертов в соответст-

вии с рецептурой; 

– осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с нормами закладки, особенностя-

ми заказа, сезонностью; 

– использовать региональные продукты для приготовления горячих сладких блюд, десертов раз-

нообразного ассортимента 

– выбирать, применять комбинировать различные способы приготовления горячих сладких блюд, 

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

- готовить сладкие соусы; 

- хранить, использовать готовые виды теста; 

- нарезать, измельчать, протирать вручную и механическим способом фрукты, ягоды; 

- варить фрукты в сахарном сиропе, воде, вине; 

-  запекать фрукты в собственном соку, соусе, сливках; 

- жарить фрукты основным способом и на гриле; 

- проваривать на водяной бане, запекать, варить в формах на пару основы для горячих десертов; 

- взбивать яичные белки, яичные желтки, сливки; 

- готовить сладкие блинчики, пудинги, оладьи, омлеты, вареники с ягодами, шарлотки;  

- 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, упаковкой на вы-

нос; 

– порционировать, сервировать и оформлять горячие сладкие блюда, десерты для подачи с учетом 

рационального использования ресурсов, соблюдения требований по безопасности готовой про-

дукции; 

– соблюдать выход при порционировании; 

– выдерживать температуру подачи горячих сладких блюд, десертов; 

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

ваний к безопасности пищевых продуктов; 

– хранить свежеприготовленные горячие сладкие блюда, десерты, полуфабрикаты для них с уче-

том требований по безопасности готовой продукции;  
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– 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 пита-

ния, 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, десертов разнообраз-

ного ассортимента  для подачи; 

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

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

– методы сервировки и подачи, температура подачи горячих сладких блюд, десертов разнообраз-

ного 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 приго-

товление, творческое 

оформление и подго-

товку к реализации хо-

лодных напитков раз-

нообразного ассорти-

мента 

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

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

требителями 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 тре-
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бований по безопасности продукции, товарного соседства; 

– выбирать, подготавливать ароматические вещества; 

– взвешивать, измерять продукты, входящие в состав холодных напитков в соответствии с рецеп-

турой; 

– осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с нормами закладки, особенностя-

ми заказа, сезонностью; 

– использовать региональные продукты для приготовления холодных напитков разнообразного 

ассортимента 

– выбирать, применять комбинировать различные способы приготовления холодных напитков с 

учетом типа питания, вида основного сырья, его кулинарных свойств; 

- отжимать сок из фруктов, овощей, ягод; 

- смешивать различные соки с другими ингредиентам; 

- проваривать, настаивать плоды, свежие и сушеные, процеживать, смешивать настой с другими 

ингредиентами; 

- готовить морс, компоты, хлодные фруктовые напитки; 

- готовить квас из ржаного хлеба и готовых полуфабрикатов промышленного производства; 

- готовить лимонады; 

- готовить холодные алкогольные напитки; 

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

- подготавливать пряности для напитков; 

– определять степень готовности  напитков; 

– доводить их до вкуса; 

– выбирать оборудование, 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 учетом рационально-

го использования ресурсов, соблюдения требований по безопасности готовой продукции; 

– соблюдать выход при порционировании; 

– выдерживать температуру подачи холодных напитков; 

– хранить свежеприготовленные холодные напитки с учетом требований по безопасности готовой 

продукции;  

– выбирать контейнеры, эстетично упаковывать на вынос, для транспортирования 

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

– владеть профессиональной терминологией; 

– консультировать потребителей, оказывать им помощь в выборе холодных напитков 
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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, кулинар-

ных 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 разнообразного ассорти-

мента  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 разнообразного ассорти-

мента; 

– требования к безопасности хранения готовых холодных напитков 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 4.5.  

Осуществлять приго-

товление, творческое 

оформление и подго-

товку к реализации го-

рячих напитков разно-

образного ассортимента 

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

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

требителями 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 соблюдением требо-

ваний по безопасности продукции, товарного соседства; 

– выбирать, подготавливать ароматические вещества; 

– взвешивать, измерять продукты, входящие в состав горячих напитков в соответствии с рецепту-

рой; 

– осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с нормами закладки, особенностя-
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ми заказа, сезонностью; 

– использовать региональные продукты для приготовления горячих напитков разнообразного ас-

сортимента 

– выбирать, применять комбинировать различные способы приготовления горячих напитков с 

учетом типа питания, вида основного сырья, его кулинарных свойств; 

- заваривать чай; 

- варить кофе в наплитной посуде и с помощью кофемашины; 

- готовить кофе на песке; 

- обжаривать зерна кофе; 

- варить какао, горячий шоколад; 

- готовить горячие алкогольные напитки; 

- подготавливать пряности для напитков; 

– определять степень готовности  напитков; 

– доводить их до вкуса; 

– выбирать оборудование, производственный инвентарь, посуду, инструменты в соответствии со 

способом приготовления, безопасно его использовать; 

– соблюдать санитарные правила и нормы в процессе приготовления 

– Проверять качество готовых горячих напитков перед отпуском, упаковкой на вынос; 

– порционировать, сервировать и горячие напитки для подачи с учетом рационального использо-

вания ресурсов, соблюдения требований по безопасности готовой продукции; 

– соблюдать выход при порционировании; 

– выдерживать температуру подачи горячих напитков; 

– 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 напитков 

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

взаимозаменяемости; 

– критерии оценки качества основных продуктов и дополнительных ингредиентов для горячих на-

питков разнообразного ассортимента; 

– виды, характеристика региональных видов сырья, продуктов; 

– нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов; 

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

ных свойств основного продукта; 

– виды, назначение и правила безопасной эксплуатации оборудования, инвентаря инструментов; 



 57 

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

– органолептические способы определения готовности; 

– нормы, правила взаимозаменяемости продуктов 

– ехника порционирования, варианты оформления горячих напитков разнообразного ассортимента  

для подачи; 

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

питков разнообразного ассортимента, в том числе региональных; 

– методы сервировки и подачи, температура подачи горячих напитков разнообразного ассорти-

мента; 

– 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 

подготовка к 

реализации 

хлебобулочных, 

мучных конди-

терских изде-

лий разнооб-

разного ассор-

тимента 

ПК 5.1.  

Подготавливать рабочее 

место кондитера, обо-

рудование, инвентарь, 

кондитерское сырье, 

исходные материалы к 

работе в соответствии с 

инструкциями и регла-

ментами 

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

ского оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов 

– подготовке пищевых продуктов, других расходных материалов, обеспечении их хранения в 

соответствии с инструкциями и регламентами, стандартами чистоты 

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

материалы в соответствии с инструкциями и регламентами, стандартами 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 сани-

тарные 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 произ-

водственный инвентарь в соответствии со стандартами чистоты; 

– соблюдать правила мытья кухонных ножей, острых, травмоопасных частей технологического 

оборудования; 

– - обеспечивать чистоту, безопасность кондитерских мешков; 

– соблюдать условия хранения производственной посуды, инвентаря, инструментов 

– выбирать оборудование, производственный инвентарь, инструменты, посуду в соответствии с 

видом работ в кондитерском цехе; 

– подготавливать к работе, проверять технологическое оборудование, производственный инвен-
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тарь, инструменты, весоизмерительные приборы в соответствии с инструкциями и регламента-

ми, стандартами чистоты; 

– соблюдать правила техники безопасности, пожарной безопасности, охраны труда 

– выбирать, подготавливать, рационально размещать на рабочем месте материалы, посуду, кон-

тейнеры, оборудование  для упаковки, хранения, подготовки к транспортированию готовых хле-

бобулочных, мучных кондитерских изделий 

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

питания; 

– виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического оборудования, производ-

ственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов, посуды и правила ухода за 

ними; 

– организация работ в кондитерском цехе; 

– последовательность выполнения технологических операций, современные методы изготовления 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий;  

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

ми (система ХАССП) и нормативно-техническая документация, используемая при изготовлении 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий; 

– возможные последствия нарушения санитарии и гигиены; 

– требования к личной гигиене персонала при подготовке производственного инвентаря и произ-

водственной посуды; 

– правила безопасного хранения чистящих, моющих и дезинфицирующих средств, предназна-

ченных для последующего использования; 

– правила утилизации отходов 

– виды, назначение упаковочных материалов, способы хранения пищевых продуктов, готовых 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий; 

– виды, назначение оборудования, инвентаря посуды, используемых  для порционирования (ком-

плектования), укладки  готовых хлебобулочных, мучных кондитерских изделий; 

– способы и правила порционирования (комплектования), укладки, упаковки на вынос готовых 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий; 

– условия, сроки, способы хранения хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

– ассортимент, требования к качеству, условия и сроки хранения сырья, продуктов, используемых 

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

– правила оформления заявок на склад; 

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

сти сырья, продуктов, материалов; 
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ПК 5.2.  

Осуществлять приго-

товление и подготовку 

к использованию отде-

лочных полуфабрика-

тов для хлебобулочных, 

мучных кондитерских 

изделий 

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

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

основных продуктов и дополнительных ингредиентов; 

– организовывать их хранение в процессе приготовления отлелочных полуфабрикатов с соблюде-

нием требований по безопасности продукции, товарного соседства; 

– выбирать, подготавливать ароматические, красящие вещества с учетом санитарных требований к 

использованию пищевых добавок; 

– взвешивать, измерять продукты, входящие в состав отделочных полуфабрикатов в соответствии 

с рецептурой; 

– осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с нормами закладки, особенностя-

ми заказа, сезонностью; 

– использовать региональные продукты для приготовления отделочных полуфабрикатов; 

– хранить, подготавливать отделочные полуфабрикаты промышленного производства: желе, гели, 

глазури, посыпки, фруктовые смеси, термостабильные начинки и пр. 

– выбирать, применять комбинировать различные методы приготовления, подготовки отделочных 

полуфабрикатов: 

- готовить желе; 

- хранить, подготавливать отделочные полуфабрикаты промышленного производства: гели, желе, 

глазури, посыпки, термостабильные начинки и пр.; 

- нарезать, измельчать, протирать вручную и механическим способом фрукты, ягоды, уваривать 

фруктовые смеси с сахарным песком до загустения; 

- варить сахарный сироп для промочки 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; 

- 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 не-
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продолжительного хранения;  

– хранить свежеприготовленные отделочные полуфабрикаты, полуфабрикаты промышленного про-

изводства с учетом требований по безопасности готовой продукции; 

– организовывать хранение отделочных полуфабрикатов 

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

тельных ингредиентов с учетом их сочетаемости, взаимозаменяемости; 

– критерии оценки качества основных продуктов и дополнительных ингредиентов для отделочных 

полуфабрикатов; 

– виды, характеристика, назначение, правила подготовки отделочных полуфабрикатов промыш-

ленного производства; 

– характеристика региональных видов сырья, продуктов; 

– нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов 

– методы приготовления отделочных полуфабрикатов, правила их выбора с учетом типа питания, 

кулинарных свойств основного продукта; 

– виды, назначение и правила безопасной эксплуатации оборудования, инвентаря инструментов; 

– ассортимент, рецептуры, требования к качеству отделочных полуфабрикатов; 

– органолептические способы определения готовности; 

– нормы, правила взаимозаменяемости продуктов; 

– Условия, сроки хранения отделочных полуфабрикатов, в том числе промышленного производст-

ва 

– требования к безопасности хранения отделочных полуфабрикатов 

ПК 5.3.  

Осуществлять изготов-

ление, творческое 

оформление, подготов-

ку к реализации хлебо-

булочных изделий и 

хлеба разнообразного 

ассортимента 

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

лий и хлеба разнообразного ассортимента; 

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

требителями 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 хлебобулочных изделий и хлеба с со-

блюдением требований по безопасности продукции, товарного соседства; 

– выбирать, подготавливать ароматические, красящие вещества; 

– взвешивать, измерять продукты, входящие в состав хлебобулочных изделий и хлеба в соответст-

вии с рецептурой; 

– осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с нормами закладки, особенностя-
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ми заказа; 

– использовать региональные продукты для приготовления хлебобулочных изделий и хлеба 

– выбирать, применять комбинировать различные способы приготовления хлебобулочных изделий 

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

- подготавливать продукты; 

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

технологического оборудования; 

- подготавливать начинки, фарши; 

- подготавливать отделочные полуфабрикаты; 

- прослаивать дрожжевое тесто для хлебобулочных изделий из дрожжевого слоеного теста вруч-

ную и с использованием механического оборудования; 

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

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 ресурсов, соблюдения 

требований по безопасности готовой продукции; 

– соблюдать выход при порционировании; 

– выдерживать условия хранения хлебобулочных изделий и хлеба с учетом требований по безо-

пасности готовой продукции;  

– выбирать контейнеры, эстетично упаковывать на вынос  для транспортирования хлебобулочных 

изделий и хлеба 

– рассчитывать стоимость, вести расчеты с потребителями; 

– владеть профессиональной терминологией; 

– консультировать потребителей, оказывать им помощь в выборе хлебобулочных изделий и хлеба 

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

ентов с учетом их сочетаемости, взаимозаменяемости; 

– критерии оценки качества основных продуктов и дополнительных ингредиентов для хлебобу-

лочных 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 пита-

ния, кулинарных свойств основного продукта; 
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– виды, назначение и правила безопасной эксплуатации оборудования, инвентаря инструментов; 

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

– органолептические способы определения готовности выпеченных изделий; 

– нормы, правила взаимозаменяемости продуктов; 

– техника порционирования (комплектования), складирования для непродолжительного хранения 

хлебобулочных изделий и хлеба разнообразного ассортимента; 

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

лий и хлеба разнообразного ассортимента, в том числе региональных; 

– методы сервировки и подачи хлебобулочных изделий и хлеба разнообразного ассортимента; 

– требования к безопасности хранения готовых хлебобулочных изделий и хлеба разнообразного 

ассортимента; 

– правила маркирования упакованных хлебобулочных изделий и хлеба разнообразного ассорти-

мента, 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 изготов-

ление, творческое 

оформление, подготов-

ку к реализации муч-

ных кондитерских из-

делий разнообразного 

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, взаимодействии с по-

требителями при отпуске продукции с прилавка/раздачи 

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

основных продуктов и дополнительных ингредиентов; 

– организовывать их хранение в процессе приготовления мучных кондитерских изделий с соблю-

дением требований по безопасности продукции, товарного соседства; 

– выбирать, подготавливать ароматические, красящие вещества; 

– взвешивать, измерять продукты, входящие в состав мучных кондитерских изделий в соответст-

вии с рецептурой; 

– осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с нормами закладки, особенностя-

ми заказа; 

– использовать региональные продукты для приготовления мучных кондитерских изделий 

– выбирать, применять комбинировать различные способы приготовления мучных кондитерских 

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

- подготавливать продукты; 

- готовить различные виды теста: пресное сдобное, песочное, бисквитное, пресное слоеное, завар-
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ное, воздушное, пряничное вручную и с использованием технологического оборудования; 

- подготавливать начинки, отделочные полуфабрикаты; 

-  проводить формование, расстойку, выпечку, оценку готовности выпеченных мучных кондитер-

ских изделий; 

- проводить оформление мучных кондитерских изделий; 

– выбирать, безопасно использовать оборудование, производственный инвентарь, посуду, инстру-

менты в соответствии со способом приготовления 

– проверять качество мучные кондитерские изделия перед отпуском, упаковкой на вынос; 

– порционировать (комплектовать) с учетом рационального использования ресурсов, соблюдения 

требований по безопасности готовой продукции; 

– соблюдать выход при порционировании; 

– выдерживать условия хранения мучных кондитерских изделий с учетом требований по безопас-

ности готовой продукции;  

– выбирать контейнеры, эстетично упаковывать на вынос  для транспортирования мучных конди-

терских изделий 

– рассчитывать стоимость, вести расчеты с потребителями;  

– владеть профессиональной терминологией; 

– консультировать потребителей, оказывать им помощь в выборе мучных кондитерских изделий 

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

ентов 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 пита-

ния, 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 непродолжительного хранения 

мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента; 

– виды, назначение посуды для подачи, контейнеров для отпуска на вынос мучных кондитерских 

изделий разнообразного ассортимента, в том числе региональных; 

– методы сервировки и подачи мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента; 
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– требования к безопасности хранения готовых мучных кондитерских изделий разнообразного ас-

сортимента; 

– правила маркирования упакованных мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимен-

та, правила заполнения этикеток 

– базовый словарный запас на иностранном языке; 

– техника общения, ориентированная на потребителя 

ПК 5.5. Осуществ-

лять изготовле-

ние, творческое 

оформление, 

подготовку к 

реализации пи-

рожных и тортов 

разнообразного 

ассортимента 

– Практический опыт: подготовка основных продуктов и дополнительных ингредиентов 

– приготовление мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента 

– Хранение, отпуск, упаковка на вынос мучных кондитерских изделий разнообразного ассор-

тимента 

– 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; 

– организовывать их хранение в процессе приготовления пирожных и тортов с соблюдением тре-

бований по безопасности продукции, товарного соседства; 

– выбирать, подготавливать ароматические, красящие вещества; 

– взвешивать, измерять продукты, входящие в состав пирожных и тортов в соответствии с рецеп-

турой; 

– осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с нормами закладки, особенностя-

ми заказа; 

– использовать региональные продукты для приготовления пирожных и тортов 

– выбирать, применять комбинировать различные способы приготовления пирожных и тортов с 

учетом типа питания: 

- подготавливать продукты; 

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

ное, воздушное, пряничное вручную и с использованием технологического оборудования; 

- подготавливать начинки, кремы, 

отделочные полуфабрикаты; 

-  проводить формование рулетов из бисквитного полуфабриката; 

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

– выбирать, безопасно использовать оборудование, производственный инвентарь, посуду, инстру-

менты в соответствии со способом приготовления 

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

– порционировать (комплектовать) с учетом рационального использования ресурсов, соблюдения 



 65 

требований по безопасности готовой продукции; 

– соблюдать выход при порционировании; 

– выдерживать условия хранения пирожных и тортов с учетом требований по безопасности гото-

вой 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 дополнительных ингреди-

ентов с учетом их сочетаемости, взаимозаменяемости; 

– 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 полуфабрика-

тов; 

– нормы, правила взаимозаменяемости продуктов; 

– техника порционирования (комплектования), складирования для непродолжительного хранения 

пирожных и тортов разнообразного ассортимента; 

– виды, назначение посуды для подачи, контейнеров для отпуска на вынос пирожных и тортов 

разнообразного ассортимента, в том числе региональных; 

– методы сервировки и подачи пирожных и тортов разнообразного ассортимента; 

– требования к безопасности хранения готовых пирожных и тортов разнообразного ассортимента; 

– правила маркирования упакованных пирожных и тортов разнообразного ассортимента, правила 

заполнения этикеток 

– правила, техника общения с потребителями; 

– базовый словарный запас на иностранном языке 



66 

 

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 компетентной личности, успешной на индивидуальном, лич-

ном, профессиональном и социальном уровнях, готовой к активным практическим 

действиям по решению социально значимых задач в интересах общества, государ-

ства и собственного развития, обеспечивающих им возможность успешной социа-

лизации, способствующих выполнению ими в будущем многообразных видов со-

циально-профессиональной деятельности. Цель воспитательной деятельно-

сти достигается посредством решения следующих задач: 

 формирование национального самосознания, гражданственности, патриотизма, 

уважения к законности и правопорядку, развитие внутренней свободы и чувства собст-

венного 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 самоопреде-

ления в сетевом мире; воспитание потребности к профессиональной трудовой деятель-

ности как первой жизненной необходимости, высшей ценности и главному способу дос-

тижения жизненного успеха, целеустремленности, конкурентоспособности во всех сфе-

рах жизнедеятельности; единство и целостность процесса воспитания и развития лично-

сти; 

 воспитание потребности к физической культуре и здоровому образу жизни, стрем-

ления к созданию семьи, продолжению рода, материальному обеспечению и воспитанию 

нового поколения в духе гуманизма и демократии. 

 формирование у каждого студента активной жизненной позиции, включающей раз-

витие способности брать на себя ответственность, участвовать в социально-

политической жизни страны, испытывать потребность в самосовершенствовании, уме-

ние 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 студен-

тов. 

 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  

6.2. Требования к учебно-методическому обеспечению образовательной 

программы 

6.2.1. Библиотечный фонд образовательной организации укомплектован печатными 

и  электронными учебными изданиями (включая учебники и учебные пособия) по каж-

дой дисциплине (модулю) из расчета одно печатное и (или) электронное учебное изда-

ние по каждой дисциплине (модулю) на одного обучающегося. 

В наличии электронная информационно-образовательная среда - имеется доступ  

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

Образовательная программа обеспечена  учебно-методической документацией по 

всем учебным дисциплинам (модулям) . 

https://profspo.ru/
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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 

 Преподаватель 

1 

Высшее профессиональное образование или среднее профессиональное образование по 

направлению подготовки "Образование и педагогика" и/или в области, соответствую-

щей преподаваемому предмету либо высшее профессиональное образование или сред-

нее профессиональное образование и дополнительное профессиональное образование 

по направлению деятельности в образовательном учреждении имеющих стаж работы в 

данной профессиональной области не мене 3-х лет 

Для преподавателей профессиональных дисциплин, МДК - Дополнительное профессио-

нальное образование по направлению подготовки "Образование и педагогика"  

2 

Дополнительное профессиональное образование по программам повышения квалифика-

ции, в том числе в форме стажировки в организациях, направление деятельности кото-

рых соответствует области профессиональной деятельности 06 Связь, информацион-

ные и коммуникационные технологии не реже 1 раза в 3 года 

3 
проходить обучение и проверку знаний и навыков в области охраны труда  не реже 1раза в 

3 года 

4 

Отсутствие ограничений на занятие педагогической деятельностью, установленных зако-

нодательством Российской Федерации; Прохождение обязательных предварительных 

(при поступлении на работу) и периодических медицинских осмотров (обследований), 

а также внеочередных медицинских осмотров (обследований) в порядке, установлен-

ном законодательством Российской Федерации; Прохождение в установленном зако-

нодательством РФ порядке аттестации на соответствие занимаемой должности (один 

раз в пять лет.) 

 

 Мастер производственного обучения 

1 

 Высшее профессиональное образование или среднее профессиональное образование 

в областях, соответствующих профилям обучения и имеющих стаж работы в данной 

профессиональной области не мене 3-х лет 
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2 

Дополнительное профессиональное образование по программам повышения квали-

фикации, в том числе в форме стажировки в  организациях, направление деятельно-

сти которых соответствует области профессиональной деятельности 06 Связь, ин-

формационные и коммуникационные технологии не реже 1 раза в 3 года 

3 
Дополнительное профессиональное образование по направлению подготовки "Обра-

зование и педагогика"  

4 
Проходить обучение и проверку знаний и навыков в области охраны труда  не реже 

1раза в три года 

5 
Иметь на 1-2 разряда по профессии рабочего выше, чем предусмотрено ФГОС СПО 

для выпускников 

6 

Отсутствие ограничений на занятие педагогической деятельностью, установленных за-

конодательством Российской Федерации; Прохождение обязательных предваритель-

ных (при поступлении на работу) и периодических медицинских осмотров (обследова-

ний), а также внеочередных медицинских осмотров (обследований) в порядке, уста-

новленном законодательством Российской Федерации; Прохождение в установленном 

законодательством РФ порядке аттестации на соответствие занимаемой должности 

(один раз в пять лет.) 

 

 

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. 

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 
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«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. 

 

Раздел 8. Формирование оценочных средств для проведения государст-

венной итоговой аттестации  

 

8.1. Государственная итоговая аттестация (далее – ГИА) является обязательной для 

образовательных организаций СПО. Она проводится по завершении всего курса обучения 

по направлению подготовки. В ходе ГИА оценивается степень соответствия сформиро-

ванных компетенций выпускников требованиям ФГОС. 

ГИА проводится в форме демонстрационного экзамена для выпускников 

8.2.  Для государственной итоговой аттестации образовательной организацией раз-

рабатывается программа государственной итоговой аттестации и оценочные средства. 

Задания для демонстрационного экзамена разрабатываются на основе профессио-

нальных стандартов и с учетом оценочных материалов, разработанных АНО «Агентство 

развития профессиональных сообществ и рабочих кадров «Молодые профессионалы 

(Ворлдскиллс Россия)», при условии наличия соответствующих профессиональных стан-

дартов и материалов. 

8.3. Комплект оценочной документации (КОД), разработанный в целях организа-

ции и проведения демонстрационного экзамена, включают типовые задания для демонст-

рационного экзамена, примеры тем дипломных работ, описание процедур и условий про-

ведения государственной итоговой аттестации, критерии оценки. КОД образовательная 

организация выбирает самостоятельно. 

 

Лицам, прошедшим соответствующее обучение в полном объеме и  

государственную итоговую аттестацию,  выдаются документы установленного образца  
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