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РАЗДЕЛ 1. ОБЩИЕ ПОЛОЖЕНИЯ 

 

1.1. Настоящая основная профессиональная образовательная программа по профес-

сии 43.01.09 Повар, кондитер (далее – ООП СПО, программа) разработан   в   соответ-

ствии с федеральным государственным образовательным стандартом среднего професси-

онального образования (ФГОС СПО) по профессии 43.01.09 Повар, кондитер, утвержден-

ного приказом Министерства образования и науки Российской Федерации от 9 декабря 

2016 года № 1569 (зарегистрирован Министерством юстиции Российской Федерации дата 

22 декабря 2016 года, регистрационный № 44898, в редакции приказов Минпросвещения 

России от 17.12.2020 N 747, от 03.07.2024 N 464)  (далее – ФГОС СПО). 

Образовательная  программа определяет рекомендованный объем и содержание 

среднего профессионального образования по профессии 43.01.09 Повар, кондитер, плани-

руемые результаты освоения образовательной программы, примерные условия образова-

тельной деятельности. 

Образовательная программа, реализуемая на базе основного общего образования, 

разработана образовательной организацией на основе требований федерального государ-

ственного образовательного стандарта среднего общего образования и ФГОС СПО с уче-

том получаемой профессии и примерной  ООП. 

 

1.2. Нормативные основания для разработки ООП: 

 

 Федеральный закон Российской Федерации от 29 декабря 2012 г. № 273-ФЗ «Об 

образовании в Российской Федерации»;  

 приказ  Минобрнауки России и Минпросвещения России  от 05 августа 2020 г. N 

885/390 г. Москва "О практической подготовке";  

 приказом  Минпросвещения №1014 от 23 ноября 2022 года(рег.71763 от 

22.12.2022.года) «Об утверждении федеральной образовательной программы среднего 

общего образования»; приказом  Министерства просвещения российской федерации от 24 

августа 2022 г. №762  «Об утверждении порядка организации и осуществления образова-

тельной деятельности по образовательным программам среднего профессионального об-

разования»; 

 приказом  Министерства просвещения российской федерации от 12 августа 2022 г. 

N 732 о внесении изменений в федеральный государственный образовательный стандарт 

среднего общего образования, утвержденный приказом министерства образования и 

науки российской федерации от 17 мая 2012 г. N 413; 

 письмом Минпросвещения  №05-542 от 01.03.2023 года «Рекомендации по реали-

зации среднего общего образования в пределах освоения образовательной программы 

среднего профессионального образования»; 

  приказ Минобрнауки России от 28 мая 2014 г. № 594 "Об утверждении Порядка 

разработки примерных основных образовательных программ, проведения их экспертизы и 

ведения реестра примерных основных образовательных программ";  

 приказ Минпросвещения  РФ от 8 ноября 2021 г. № 800 "Об утверждении порядка 

проведения государственной итоговой аттестации по образовательным программам сред-

него профессионального образования";  

 приказом Минпросвещения  РФ от 5 мая 2022 г. № 311 о внесении изменений  в 

приказ Минпросвящения РФ №800 "Об утверждении порядка проведения государствен-

ной итоговой аттестации по образовательным программам среднего профессионального 

образования"; 

 приказ Минобрнауки России от 25 октября 2013 г. № 1186 "Об утверждении по-

рядка заполнения, учета и выдачи дипломов о среднем профессиональном образовании и 

http://273-фз.рф/akty_minobrnauki_rossii/prikaz-minobrnauki-rf-ot-28052014-no-594
http://273-фз.рф/akty_minobrnauki_rossii/prikaz-minobrnauki-rf-ot-16082013-no-968
http://273-фз.рф/akty_minobrnauki_rossii/prikaz-minobrnauki-rf-ot-16082013-no-968
http://273-фз.рф/akty_minobrnauki_rossii/prikaz-minobrnauki-rf-ot-25102013-no-1186
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их дубликатов"; приказом Минобрнауки России от 14 февраля 2014 г. № 115 "Об утвер-

ждении порядка заполнения, учета и выдачи аттестатов об основном общем и среднем 

общем образовании и их дубликатов";  

 приказ от 3 июля 2024 г. n 464 «О внесении изменений в федеральные государ-

ственные образовательные стандарты среднего профессионального образования»; 

 письмо Минобрнауки России, Федеральной службы по надзору в сфере образова-

ния и науки от 17 февраля 2014 г. № 02-68 "О прохождении государственной итоговой ат-

тестации по образовательным программам среднего общего образования обучающимися 

по образовательным программам среднего профессионального образования"; 

 приказ Минтруда России от 12 апреля 2013 г. № 148н «Об утверждении уровней 

квалификации в целях разработки проектов профессиональных стандартов»; 

 закон Краснодарского края от 16 июля 2013 года №2770-КЗ «Об образовании в 

Краснодарском крае»;  

 приказ Минобрнауки  России от 17 мая 2012 г. № 413 «Об утверждении федераль-

ного государственного образовательного  стандарта среднего (полного) общего образова-

ния»; 
 примерной основной образовательной программой по профессии 43.01.09 Повар, 

кондитер от 28.06.2021года №01, рег.33; 
 приказ Министерства труда и социальной защиты  Российской Федерации от 

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

регистрирован Министерством юстиции Российской Федерации 29 сентября 2015 г., реги-

страционный № 39023);  

 приказ Министерства труда и социальной защиты  Российской Федерации от 

07.09.2015 г. № 597н «Об утверждении профессионального стандарта 33.010 Кондитер» 

(зарегистрирован Министерством юстиции Российской Федерации 21 сентября 2015 г., 

регистрационный № 38940);  

 приказ Министерства труда и социальной защиты  Российской Федерации от 

01.12.2015 г. № 914н «Об утверждении профессионального стандарта 33.014 Пекарь» (за-

регистрирован Министерством юстиции Российской Федерации 25 декабря 2015 г., реги-

страционный № 40270); 

 уставом техникума. 

 

1.3. Перечень сокращений, используемых в тексте ООП: 

ФГОС СПО – Федеральный государственный образовательный стандарт среднего 

профессионального образования; 

ООП –основная образовательная программа;  

МДК – междисциплинарный курс 

ПМ – профессиональный модуль 

ОК – общие компетенции; 

ПК – профессиональные компетенции. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

http://273-фз.рф/akty_minobrnauki_rossii/prikaz-minobrnauki-rf-ot-14022014-no-115
http://273-фз.рф/akty_minobrnauki_rossii/pismo-rosobrnadzora-ot-17022014-no-02-68
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РАЗДЕЛ 2. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ ПРОГРАММЫ 

СРЕДНЕГО ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО ОБРАЗОВАНИЯ  

 

Квалификация, присваиваемая  выпускникам образовательной программы:  

Повар        кондитер 

Формы получения образования: допускается только в профессиональной образова-

тельной организации или образовательной организации высшего образования  

Формы обучения: очная. 

Срок получения образования по образовательной программе, реализуемой на базе 

основного общего образования: 2 года 10 месяцев. 

Объем и сроки получения среднего профессионального образования по профессии 

43.01.09 Повар, кондитер на базе основного общего образования с одновременным полу-

чением среднего общего образования: 4428 часа. 

Лица, поступающие на обучение, должны иметь документ государственного образца 

    - документ об основном общем образовании. 

 

РАЗДЕЛ 3. ХАРАКТЕРИСТИКА ПРОФЕССИОНАЛЬНОЙ ДЕЯТЕЛЬНОСТИ 

ВЫПУСКНИКА 

 

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

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

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

3.2.  Соответствие профессиональных модулей присваиваемому сочетанию ква-

лификаций. 

Наименование  

основных видов деятельности 

Наименование профессиональ-

ных модулей 

Сочетание квали-

фикаций 

повар ↔ кондитер 

Приготовление и подготовка к 

реализации полуфабрикатов для 

блюд, кулинарных изделий раз-

нообразного ассортимента 

Приготовление и подготовка к 

реализации полуфабрикатов для 

блюд, кулинарных изделий раз-

нообразного ассортимента 

осваивается 

Приготовление, оформление и 

подготовка к реализации горя-

чих блюд, кулинарных изделий, 

закусок разнообразного ассор-

тимента 

Приготовление, оформление и 

подготовка к реализации горя-

чих блюд, кулинарных изделий, 

закусок разнообразного ассор-

тимента 

осваивается 

Приготовление, оформление и 

подготовка к реализации холод-

ных блюд, кулинарных изделий, 

закусок разнообразного ассор-

тимента 

Приготовление, оформление и 

подготовка к реализации холод-

ных блюд, кулинарных изделий, 

закусок разнообразного ассор-

тимента 

осваивается 
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Приготовление, оформление и 

подготовка к реализации холод-

ных и горячих сладких блюд, 

десертов, напитков разнообраз-

ного ассортимента 

Приготовление, оформление и 

подготовка к реализации холод-

ных и горячих сладких блюд, 

десертов, напитков разнообраз-

ного ассортимента 

осваивается 

Приготовление, оформление и 

подготовка к реализации хлебо-

булочных, мучных кондитер-

ских изделий разнообразного 

ассортимента 

Приготовление, оформление и 

подготовка к реализации хлебо-

булочных, мучных кондитер-

ских изделий разнообразного 

ассортимента 

осваивается 

 

Раздел 4. Планируемые результаты освоения образовательной програм-

мы 

4.1 Общие компетенции 

 

К
о
д

 

к
о
м

п
ет

ен

ц
и

и
 

Формулировка компе-

тенции 

Знания, умения 

ОК 01 Выбирать способы ре-

шения задач профес-

сиональной деятельно-

сти, применительно к 

различным контекстам 

Умения: распознавать задачу и/или проблему в профес-

сиональном и/или социальном контексте; анализировать 

задачу и/или проблему и выделять её составные части; 

определять этапы решения задачи; выявлять и эффективно 

искать информацию, необходимую для решения задачи 

и/или проблемы; составить план действия; определить не-

обходимые ресурсы; владеть актуальными методами рабо-

ты в профессиональной и смежных сферах; реализовать 

составленный план; оценивать результат и последствия 

своих действий (самостоятельно или с помощью настав-

ника) 

Знания: актуальный профессиональный и социальный 

контекст, в котором приходится работать и жить; основ-

ные источники информации и ресурсы для решения задач 

и проблем в профессиональном и/или социальном контек-

сте.; алгоритмы выполнения работ в профессиональной и 

смежных областях; методы работы в профессиональной и 

смежных сферах; структуру плана для решения задач; по-

рядок оценки результатов решения задач профессиональ-

ной деятельности. 

ОК 02 Использовать совре-

менные средства поис-

ка, анализа и интер-

претации информации, 

и информационные 

технологии для вы-

Умения: определять задачи для поиска информации; 

определять необходимые источники информации; плани-

ровать процесс поиска; структурировать получаемую ин-

формацию; выделять наиболее значимое в перечне ин-

формации; оценивать практическую значимость результа-

тов поиска; оформлять результаты поиска 
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полнения задач про-

фессиональной дея-

тельности 

Знания: номенклатура информационных источников, 

применяемых в профессиональной деятельности; приемы 

структурирования информации; формат оформления ре-

зультатов поиска информации 

ОК 03 Планировать и реали-

зовывать собственное 

профессиональное и 

личностное развитие, 

предпринимательскую 

деятельность в про-

фессиональной сфере, 

использовать знания 

по правовой и финан-

совой грамотности в 

различных ситуациях 

Умения: определять актуальность нормативно-правовой 

документации в профессиональной деятельности; приме-

нять современную научную профессиональную термино-

логию; определять и выстраивать траектории профессио-

нального развития и самообразования 

Знания: содержание актуальной нормативно-правовой 

документации; современная научная и профессиональная 

терминология; возможные траектории профессионального 

развития и самообразования 

ОК 04 Эффективно 

взаимодействовать и 

работать в коллективе и 

команде. 

 

Умения: организовывать работу коллектива и команды; 

взаимодействовать с коллегами, руководством, клиентами 

в ходе профессиональной деятельности. 

Знания: психологические основы деятельности коллекти-

ва, психологические особенности личности; основы про-

ектной деятельности 

ОК 05 Осуществлять устную 

и письменную комму-

никацию на государ-

ственном языке рос-

сийской Федерации с 

учетом особенностей 

социального и куль-

турного контекста. 

Умения: грамотно излагать свои мысли и оформлять до-

кументы по профессиональной тематике на государствен-

ном языке, проявлять толерантность в рабочем коллективе 

Знания: особенности социального и культурного контек-

ста; правила оформления документов и построения уст-

ных сообщений. 

ОК 06 Проявлять гражданско-

патриотическую 

позицию, 

демонстрировать 

осознанное поведение 

на основе 

традиционных 

российских духовно- 

нравственных 

ценностей, в том числе 

с учётом гармонизации 

межнациональных и 

межрелигиозных 

отношений, применять 

стандарты 

антикоррупционного 

поведения 

Умения: описывать значимость своей профессии;  приме-

нять стандарты антикоррупционного поведения 

Знания: сущность гражданско-патриотической позиции, 

общечеловеческих ценностей; значимость профессио-

нальной деятельности по профессии;  стандарты антикор-

рупционного поведения и последствия его нарушения 
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4.2 Профессиональные компетенции 

 

Основные ви-

ды деятельно-

сти 

Код и наименование компе-

тенции 

Показатели освоения компетенции 

Приготовление 

и подготовка к 

ПК 1.1. 

Подготавливать рабочее ме-
Практический опыт в: 

– подготовке, уборке рабочего места, 

ОК 07 Содействовать сохране-

нию окружающей сре-

ды, ресурсосбереже-

нию, применять знания 

об изменении климата, 

принципы бережливого 

производства, эффек-

тивно действовать в 

чрезвычайных ситуаци-

ях. 

Умения: соблюдать нормы экологической безопасности; 

определять направления ресурсосбережения в рамках 

профессиональной деятельности по профессии. 

Знания: правила экологической безопасности при веде-

нии профессиональной деятельности; основные ресурсы, 

задействованные в профессиональной деятельности; пути 

обеспечения ресурсосбережения. 

ОК 08 Использовать средства 

физической культуры 

для сохранения и 

укрепления здоровья в 

процессе профессио-

нальной деятельности и 

поддержания необхо-

димого уровня физиче-

ской подготовленности 

Умения: использовать физкультурно-оздоровительную 

деятельность для укрепления здоровья, достижения жиз-

ненных и профессиональных целей; применять рацио-

нальные приемы двигательных функций в профессио-

нальной деятельности; пользоваться средствами профи-

лактики перенапряжения характерными для данной про-

фессии. 

Знания: роль физической культуры в общекультурном, 

профессиональном и социальном развитии человека; ос-

новы здорового образа жизни; условия профессиональной 

деятельности и зоны риска физического здоровья для 

профессии; средства профилактики перенапряжения. 

ОК 09 Пользоваться профес-

сиональной докумен-

тацией на государ-

ственном и иностран-

ном языках. 

Умения: понимать общий смысл четко произнесенных 

высказываний на известные темы (профессиональные и 

бытовые), понимать тексты на базовые профессиональные 

темы; участвовать в диалогах на знакомые общие и про-

фессиональные 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 знако-

мые или интересующие профессиональные темы 

Знания: правила построения простых и сложных предло-

жений на профессиональные темы; основные общеупо-

требительные глаголы (бытовая и профессиональная лек-

сика); лексический минимум, относящийся к описанию 

предметов, средств и процессов профессиональной дея-

тельности; особенности произношения; правила чтения 

текстов профессиональной направленности 
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реализации по-

луфабрикатов 

для блюд, ку-

линарных изде-

лий разнооб-

разного ассор-

тимента 

сто, оборудование, сырье, ис-

ходные материалы для обра-

ботки сырья, приготовления 

полуфабрикатов в соответ-

ствии с инструкциями и ре-

гламентами 

подготовке к работе сырья, техноло-

гического оборудования, производ-

ственного инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов 

Умения: 

– визуально проверять чистоту и ис-

правность производственного инвен-

таря, кухонной посуды перед исполь-

зованием; 

– выбирать, рационально размещать 

на рабочем месте оборудование, ин-

вентарь, посуду, сырье, материалы в 

соответствии с инструкциями и ре-

гламентами, стандартами чистоты; 

– проводить текущую уборку рабоче-

го места повара в соответствии с ин-

струкциями и регламентами, стандар-

тами чистоты: 

- выбирать и применять моющие 

и дезинфицирующие средства; 

- владеть техникой ухода за весо-

измерительным оборудованием; 

- мыть вручную и в посудомоеч-

ной машине, чистить и раскладывать 

на хранение кухонную посуду и произ- 

водственный инвентарь в соответ-

ствии со стандартами чистоты; 

- мыть после использования тех-

нологическое оборудование и убирать 

для хранения съемные части; 

- соблюдать правила мытья ку-

хонных ножей, острых, травмоопасных 

съемных частей технологического 

оборудования; 

– безопасно править кухонные ножи; 

– соблюдать условия хранения ку-

хонной посуды, инвентаря, инстру-

ментов; 

– проверять соблюдение температур-

ного режима в холодильном оборудо-

вании; 

– выбирать оборудование, производ-

ственный инвентарь, инструменты, 

посуду в соответствии с видом сырья 

и способом его обработки; 

– включать и подготавливать к работе 

технологическое оборудование, про-

изводственный инвентарь, инстру-

менты, весоизмерительные приборы в 

соответствии с инструкциями и ре-
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гламентами, стандартами чистоты; 

– соблюдать правила техники без-

опасности, пожарной безопасности, 

охраны труда; 

– оценивать наличие, определять объ-

ем заказываемых продуктов в соот-

ветствии 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 спо-

собом качество, безопасность сырья, 

продуктов, материалов; 

– сопоставлять данные о времени из-

готовления и сроках хранения особо 

скоропортящихся продуктов; 

– обеспечивать хранение сырья и пи-

щевых продуктов в соответствии с 

инструкциями и регламентами, стан-

дартами чистоты, соблюдением то-

варного соседства; 

– осуществлять выбор сырья, продук-

тов, материалов в соответствии с тех-

нологическими требованиями; 

– использовать нитрат-тестер для 

оценки безопасности сырья 

Знания: 

– требования охраны труда, по-

жарной безопасности и производ-

ственной санитарии в организации пи-

тания; 

– виды, назначение, правила без-

опасной эксплуатации технологиче-

ского оборудования, производственно-

го инвентаря, инструментов, весоизме-

рительных приборов, посуды и прави-

ла ухода за ними; 

– последовательность выполне-

ния технологических операций, совре-

менные методы, техника обработки, 

подготовки сырья и продуктов; 

– регламенты, стандарты, в том 

числе система анализа, оценки и 

управления опасными факторами (си-
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стема ХАССП) и нормативно-

техническая документация, использу-

емая при обработке, подготовке сырья, 

приготовлении, подготовке к реализа-

ции полуфабрикатов; 

– возможные последствия нару-

шения санитарии и гигиены; 

– требования к личной гигиене 

персонала при подготовке производ-

ственного инвентаря и кухонной посу-

ды; 

– виды, назначение, правила при-

менения и безопасного хранения чи-

стящих, моющих и дезинфицирующих 

средств, предназначенных для после-

дующего использования; 

– правила утилизации отходов; 

– виды, назначение упаковочных 

материалов, способы хранения сырья и 

продуктов; 

– способы и правила порциони-

рования (комплектования), упаковки 

на вынос готовых полуфабрикатов; 

способы правки кухонных ножей; 

– ассортимент, требования к ка-

честву, условия и сроки хранения тра-

диционных видов овощей, грибов, ры-

бы, 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 ра-

бочем месте; 

– правила проведения контроль-

ного взвешивания продуктов; 

– виды, назначение и правила 

эксплуатации приборов для экспресо-

ценки качества и безопасности сырья и 

материалов; 

– правила обращения с тарой по-

ставщика; 

– правила поверки весоизмери-

тельного оборудования 

ПК 1.2. 

Осуществлять обработку, 

подготовку овощей, грибов, 

Практический опыт в: 

– обработке различными метода-

ми, подготовке традиционных видов 
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рыбы, нерыбного водного 

сырья, мяса, домашней пти-

цы, дичи, кролика 

овощей, грибов, рыбы, нерыбного вод-

ного сырья, мяса, домашней птицы, 

дичи, кролика; 

– хранении обработанных ово-

щей, грибов, рыбы, мяса, домашней 

птицы, дичи, кролика 

Умения: 

– распознавать недоброкаче-

ственные продукты; 

– выбирать, применять различные 

методы обработки (вручную, механи-

ческим способом), подготовки сырья с 

учетом его вида, кондиции, технологи-

ческих свойств, рационального ис-

пользования, обеспечения безопасно-

сти; 

– соблюдать стандарты чистоты 

на рабочем месте; 

– различать пищевые и непище-

вые отходы; 

– подготавливать пищевые отхо-

ды к дальнейшему использованию с 

учетом требований по безопасности; 

соблюдать правила утилизации непи-

щевых отходов; 

– осуществлять упаковку, марки-

ровку, складирование, хранение неис-

пользованных пищевых продуктов, 

соблюдать товарное соседство, усло-

вия и сроки хранения, осуществлять 

ротацию; 

– соблюдать условия и сроки хра-

нения обработанного сырья с учетом 

требований по безопасности продук-

ции; 

Знания: 

– требования охраны труда, по-

жарной, электробезопасности в орга-

низации питания; 

– виды, назначение, правила без-

опасной эксплуатации технологиче-

ского оборудования, производственно-

го инвентаря, инструментов, весоизме-

рительных приборов, посуды и прави-

ла ухода за ними 

– методы обработки традицион-

ных видов овощей, грибов, рыбы, не-

рыбного водного сырья, домашней 

птицы, дичи, кролика; 

– способы сокращения потерь 
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сырья, продуктов при их обработке, 

хранении; 

– способы удаления излишней 

горечи, предотвращения потемнения 

отдельных видов овощей и грибов; 

– санитарно-гигиенические тре-

бования к ведению процессов обработ-

ки, подготовки пищевого сырья, про-

дуктов 

– формы, техника нарезки, фор-

мования традиционных видов овощей, 

грибов; 

– способы упаковки, складирова-

ния, правила, условия, сроки хранения 

пищевых продуктов 

ПК 1.3. 

Проводить приготовление и 

подготовку к реализации по-

луфабрикатов разнообразного 

ассортимента для блюд, ку-

линарных изделий из рыбы и 

нерыбного водного сырья 

Практический опыт в: 

– приготовлении полуфабрикатов 

для блюд, кулинарных изделий из ры-

бы и нерыбного водного сырья разно-

образного ассортимента, в том числе 

региональных; 

– порционировании (комплекто-

вании), упаковке на вынос, хранении 

полуфабрикатов; 

– ведении расчетов, взаимодей-

ствии 

с потребителями при отпуске продук-

ции с прилавка/раздачи, на вынос 

Умения: 

– соблюдать правила сочетаемо-

сти, взаимозаменяемости основного 

сырья и дополнительных ингредиен-

тов, применения ароматических ве-

ществ; 

– выбирать, подготавливать пря-

ности и приправы, хранить пряности и 

приправы в измельченном виде; 

– выбирать, применять, комбини-

ровать различные способы приготов-

ления полуфабрикатов, в том числе 

региональных, с учетом рационального 

использования ресурсов, обеспечения 

безопасности готовой продукции; 

– владеть техникой работы с но-

жом при нарезке, измельчении, фили-

тирова- 

нии рыбы, править кухонные ножи; 

– нарезать, измельчать рыбу 

вручную или механическим способом; 

– порционировать, формовать, 
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панировать различными способами 

полуфабрикаты из рыбы и рыбной 

котлетной массы; 

– соблюдать выход готовых по-

луфабрикатов при порционировании 

(комплектовании); 

– проверять качество готовых по-

луфабрикатов перед упаковкой, ком-

плектованием; применять различные 

техники порционирования, комплекто-

вания с учетом ресурсосбережения; 

– выбирать материалы, посуду, 

контейнеры для упаковки; эстетично 

упаковывать, комплектовать полуфаб-

рикаты в соответствии с их видом, 

способом и сроком реализации 

– обеспечивать условия, сроки 

хранения, товарное соседство ском-

плектованных, упакованных полуфаб-

рикатов; 

– рассчитывать стоимость, вести 

расчет с потребителями, учет реализо-

ванных полуфабрикатов; 

– владеть профессиональной тер-

минологией; консультировать потре-

бителей, оказывать им помощь в вы-

боре 
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Знания: 

– требования охраны труда, по-

жарной безопасности и производ-

ственной санитарии в организации пи-

тания; 

– виды, назначение, правила без-

опасной эксплуатации технологиче-

ского оборудования, производственно-

го инвентаря, инструментов, весоизме-

рительных приборов, посуды и прави-

ла ухода за ними; 

– ассортимент, рецептуры, требо-

вания к качеству, условиям и срокам 

хранения полуфабрикатов для блюд, 

кулинарных изделий из рыбы и не-

рыбного водного сырья разнообразно-

го ассортимента, в том числе регио-

нальных; 

– методы приготовления полу-

фабрикатов из рыбы и рыбной котлет-

ной массы (нарезки, панирования, 

формования, маринования, фарширо-

вания и т.д.); 

– способы сокращения потерь, 

сохранения пищевой ценности продук-

тов при приготовлении полуфабрика-

тов; 

– техника порционирования 

(комплек- 

тования), упаковки, маркирования и 

правила складирования, условия и 

сроки хранения 

упакованных полуфабрикатов; 

– правила и порядок расчета с по-

требителями при отпуске на вынос; 

ответственность за правильность рас-

четов; 

– правила, техника общения с по-

требителями; 

– базовый словарный запас на 

иностранном языке 

–  

ПК 1.4. 

Проводить приготовление и 

подготовку к реализации по-

луфабрикатов разнообразного 

ассортимента для блюд, ку-

линарных изделий из мяса, 

домашней птицы, дичи, кро-

лика 

Практический опыт в: 

– приготовлении полуфабрикатов 

для блюд, кулинарных изделий из мя-

са, домашней птицы, дичи, кролика 

разнообразного ассортимента, в том 

числе региональных; 

– порционировании (комплекто-

вании), упаковке на вынос, хранении 
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полуфабрикатов; 

– ведении расчетов, взаимодей-

ствии с потребителями при отпуске 

продукции с прилавка/раздачи, на вы-

нос 

Умения: 

– соблюдать правила сочетаемо-

сти, взаимозаменяемости основного 

сырья и дополнительных ингредиен-

тов, применения ароматических ве-

ществ; 

– выбирать, применять, комбини-

ровать различные способы приготов-

ления полуфабрикатов с учетом раци-

онального использования ресурсов, 

обеспечения безопасности готовой 

продукции; 

– владеть техникой работы с но-

жом при нарезке, филитировании про-

дуктов, снятии филе; править кухон-

ные ножи; 

– владеть приемами мытья и 

бланширования сырья, пищевых про-

дуктов; 

– нарезать, порционировать раз-

личными способами полуфабрикаты из 

мяса, домашней птицы, дичи, кролика; 

– готовить полуфабрикаты из 

натуральной рубленой и котлетной 

массы; 

– рассчитывать стоимость, вести 

расчет с потребителями, учет реализо-

ванных полуфабрикатов 

– консультировать потребителей, 

оказывать им помощь в выборе; вла-

деть профессиональной терминологи-

ей 

Знания: 

– требования охраны труда, по-

жарной безопасности и производ-

ственной санитарии в организации пи-

тания; 

– виды, назначение, правила без-

опасной эксплуатации технологиче-

ского оборудования, производственно-

го инвентаря, ин- 

струментов, весоизмерительных при-

боров, посуды и правила ухода за ни-

ми; 

– ассортимент, рецептуры, требо-
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вания к качеству, условиям и срокам 

хранения полуфабрикатов для блюд, 

кулинарных изделий из мяса, домаш-

ней птицы, дичи, кролика разнообраз-

ного ассортимента, в том числе регио-

нальных; 

– методы приготовления полу-

фабрикатов из мяса, домашней птицы, 

дичи, кролика, рубленой массы (нарез-

ки, маринования, формования, паниро-

вания, фарширования, снятия филе, 

порционирования птицы, дичи и т.д.); 

– способы сокращения потерь, 

сохранения пищевой ценности продук-

тов при приготовлении полуфабрика-

тов; 

– техника порционирования 

(комплектования), упаковки, маркиро-

вания и правила складирования, усло-

вия и сроки хранения упакованных по-

луфабрикатов; 

– правила и порядок расчета с по-

требителями при отпуске на вынос; 

ответственность за правильность рас-

четов; 

– правила, техника общения с по-

требителями; 

– базовый словарный запас на 

иностранном языке 

Приготовление, 

оформление и 

подготовка к 

реализации го-

рячих блюд, 

кулинарных из-

делий, закусок 

разнообразного 

ассортимента 

ПК 2.1. 

Подготавливать рабочее ме-

сто, оборудование, сырье, ис-

ходные материалы для при-

готовления горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок 

разнообразного ассортимента 

в соответствии с инструкци-

ями и регламентами 

Практический опыт в: 

– подготовке, уборке рабочего 

места, подготовке к работе, проверке 

технологического оборудования, про-

изводственного инвентаря, инструмен-

тов, весоизмерительных приборов; 

– подготовка к использованию 

обработанного сырья, полуфабрикатов, 

пищевых продуктов, других расход-

ных материалов 

Умения: 

– выбирать, рационально разме-

щать на рабочем месте оборудование, 

инвентарь, посуду, сырье, материалы в 

соответствии с инструкциями и регла-

ментами, стандартами чистоты, видом 

работ; 

– проводить текущую уборку ра-

бочего места повара в соответствии с 

инструкциями и регламентами, стан-

дартами чистоты; 
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– выбирать и применять моющие 

и дезинфицирующие средства; 

– владеть техникой ухода за весо-

измерительным оборудованием; 

– мыть вручную и в посудомоеч-

ной 

машине, чистить и раскладывать на 

хранение кухонную посуду и произ-

водственный инвентарь в соответ-

ствии со стандартами чистоты; 

– соблюдать правила мытья ку-

хонных ножей, острых, травмоопасных 

частей технологического оборудова-

ния; 

– подготавливать к работе, прове-

рять технологическое оборудование, 

производственный инвентарь, инстру-

менты, весоизмерительные приборы в 

соответствии с инструкциями и регла-

ментами, стандартами чистоты; 

– соблюдать правила техники 

безопасности, пожарной безопасности, 

охраны труда; 

– выбирать, подготавливать мате-

риалы, посуду, контейнеры, оборудо-

вание для упаковки, хранения, подго-

товки к транспортированию готовых 

горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок 

– оценивать наличие, проверять 

органолептическим способом каче-

ство, безопасность обработанного сы-

рья, полуфабрикатов, пищевых про-

дуктов, пряностей, приправ и других 

расходных материалов; 

– осуществлять их выбор в соот-

ветствии с технологическими требова-

ниями; 

– обеспечивать их хранение в со-

ответствии с инструкциями и регла-

ментами, стандартами чистоты; 

– своевременно оформлять заявку 

на склад 

Знания: 

– требования охраны труда, по-

жарной безопасности и производ-

ственной санитарии в организации пи-

тания; 

– виды, назначение, правила без-

опасной эксплуатации технологиче-
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ского оборудования, производственно-

го инвентаря, инструментов, весоизме-

рительных приборов, посуды и прави-

ла ухода за ними; 

– организация работ по приготов-

лению горячих блюд, кулинарных из-

делий, закусок; 

– последовательность выполне-

ния технологических операций, совре-

менные методы приготовления горя-

чих блюд, кулинарных изделий, заку-

сок; 

– регламенты, стандарты, в том 

числе система анализа, оценки и 

управления опасными факторами (си-

стема ХАССП) и 

– нормативно-техническая доку-

ментация, используемая при приготов-

лении горячих блюд, кулинарных из-

делий, закусок; 

– возможные последствия нару-

шения санитарии и гигиены; 

– требования к личной гигиене 

персонала при подготовке производ-

ственного инвентаря и кухонной посу-

ды; 

– правила безопасного хранения 

чистящих, моющих и дезинфицирую-

щих средств, предназначенных для по-

следующего использования; 

– правила утилизации отходов 

– виды, назначение упаковочных 

материалов, способы хранения пище-

вых продуктов; 

– виды, назначение оборудова-

ния, инвентаря посуды, используемых 

для порционирования (комплектова-

ния) готовых горячих блюд, кулинар-

ных изделий, закусок; 

– способы и правила порциони-

рования (комплектования), упаковки 

на вынос готовых горячих блюд, кули-

нарных изделий, закусок; 

– условия, сроки, способы хране-

ния горячих блюд, кулинарных изде-

лий, закусок 

– ассортимент, требования к ка-

честву, условия и сроки хранения тра-

диционных видов овощей, грибов, ры-

бы, нерыбного водного сырья, домаш-



20 

 

ней птицы, дичи; 

– правила оформления заявок на 

склад; 

– виды, назначение и правила 

эксплуатации приборов для экспресс 

оценки качества и безопасности сырья 

и материалов 

ПК 2.2. 

Осуществлять приготовле-

ние, непродолжительное хра-

нение бульонов, отваров раз-

нообразного ассортимента 

Практический опыт в: 

– подготовке основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов, при-

готовлении хранении, отпуске бульо-

нов, отваров 

Умения: 

– подбирать в соответствии с тех-

нологическими требованиями, оцени-

вать качество и безопасность основных 

продуктов и дополнительных ингреди-

ентов; 

– организовывать их хранение до 

момента использования; 

– выбирать, подготавливать пря-

ности, приправы, специи; 

– взвешивать, измерять продукты, 

входящие в состав бульонов, отваров в 

соответствии с рецептурой; 

– осуществлять взаимозаменяе-

мость продуктов в соответствии с 

нормами закладки, особенностями за-

каза, сезонностью; 

– использовать региональные 

продукты для приготовления бульо-

нов, отваров 

– выбирать, применять, комбини-

ровать методы приготовления: 

 обжаривать кости мелкого ско-

та; 

 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 приготовле-

ния бульонов концентраты промыш-

ленного производства; 

 определять степень готовности 

бульонов и отваров и их вкусовые ка-

чества, доводить до вкуса; 
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– порционировать, сервировать и 

оформлять бульоны и отвары для по-

дачи в виде блюда; выдерживать тем-

пературу подачи бульонов и отваров; 

– охлаждать и замораживать бу-

льоны и отвары с учетом требований к 

безопасности пищевых продуктов; 

– хранить свежеприготовленные, 

охлажденные и замороженные бульо-

ны и отвары; разогревать бульоны и 

отвары 

Знания: 

– правила выбора основных про-

дуктов и дополнительных ингредиен-

тов с учетом их сочетаемости, взаимо-

заменяемости; 

– критерии оценки качества ос-

новных продуктов и дополнительных 

ингредиентов для бульонов, отваров; 

– нормы взаимозаменяемости сы-

рья и продуктов; 

– классификация, рецептуры, пи-

щевая ценность, требования к каче-

ству, методы приготовления, кулинар-

ное назначение бульонов, отваров; 

– температурный режим и прави-

ла приготовления бульонов, отваров; 

– виды технологического обору-

дования и производственного инвента-

ря, используемые при приготовлении 

бульонов, отваров, правила их без-

опасной эксплуатации; 

– санитарно-гигиенические тре-

бования к процессам приготовления, 

хранения и подачи кулинарной про-

дукции; 

– техника порционирования, ва-

рианты оформления бульонов, отваров 

для подачи; методы сервировки и по-

дачи бульонов, отваров; температура 

подачи бульонов, отваров; 

– виды, назначение посуды для 

подачи, термосов, контейнеров для от-

пуска на вынос, транспортирования; 

– правила охлаждения, заморажи-

вания и хранения готовых бульонов, 

отваров; правила разогревания охла-

жденных, замороженных бульонов, 

отваров; 

– требования к безопасности хра-
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нения готовых бульонов, отваров; 

– правила маркирования упако-

ванных бульонов, отваров 

ПК 2.3. 

Осуществлять приготовле-

ние, творческое оформление 

и подготовку к реализации 

супов разнообразного ассор-

тимента 

Практический опыт в: 

– приготовлении, творческом 

оформлении и подготовке к реализа-

ции супов разнообразного ассортимен-

та, в том числе региональных; 

– ведении расчетов с потребите-

лями при отпуске продукции на вынос; 

взаимодействии с потребителями при 

отпуске продукции с прилавка/раздачи 

Умения: 

– подбирать в соответствии с тех-

нологическими требованиями, оцени-

вать качество и безопасность основных 

продуктов и дополнительных ингреди-

ентов, организовывать их хранение в 

процессе приготовления; 

– выбирать, подготавливать пря-

ности, приправы, специи; 

– взвешивать, измерять продукты 

в соответствии с рецептурой, осу-

ществлять их взаимозаменяемость в 

соответствии с нормами закладки, осо-

бенностями заказа, сезонностью; 

– использовать региональные 

продукты для приготовления супов; 

– выбирать, применять, комбини-

ровать методы приготовления супов: 

пассеровать овощи, томатные про-

дукты и муку; 

 готовить льезоны; 

 закладывать продукты, подго-

товленные полуфабрикаты в опреде-

ленной последовательности с учетом 

продолжительности их варки; 

 рационально использовать про-

дукты, полуфабрикаты; 

 соблюдать температурный и 

временной режим варки супов; 

 изменять закладку продуктов в 

соответствии с изменением выхода су-

па; 

 определять степень готовности 

супов; 

 доводить супы до вкуса, до 

определенной консистенции; 

 проверять качество готовых су-
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пов перед отпуском, упаковкой на вы-

нос; 

 порционировать, сервировать и 

оформлять супы для подачи с учетом 

рационального использования ресур-

сов, соблюдением требований по без-

опасности готовой продукции; 

– соблюдать выход, выдерживать 

температуру подачи супов при порци-

онировании; 

– охлаждать и замораживать по-

луфабрикаты для супов, готовые супы 

с учетом требований к безопасности 

пищевых продуктов; 

– хранить свежеприготовленные, 

охлажденные и замороженные супы; 

разогревать супы с учетом требований 

к безопасности готовой продукции; 

– выбирать контейнеры, эстетич-

но упаковывать на вынос, для транс-

портирования; 

– рассчитывать стоимость, вести 

расчеты с потребителем при отпуске 

на вынос, вести учет реализованных 

супов; 

– консультировать потребителей, 

оказывать им помощь в выборе супов; 

владеть профессиональной терминоло-

гией, в том числе на иностранном язы-

ке 

Знания: 

– правила выбора основных про-

дуктов и дополнительных ингредиен-

тов с учетом их сочетаемости, взаимо-

заменяемости; критерии оценки каче-

ства основных продуктов и дополни-

тельных ингредиентов для супов; 

– виды, характеристика регио-

нальных видов сырья, продуктов; 

– нормы взаимозаменяемости сы-

рья и продуктов; 

– классификация, рецептуры, пи-

щевая ценность, требования к каче-

ству, методы приготовления супов 

разнообразного ассортимента, в том 

числе региональных, вегетарианских, 

для диетического питания; 

– температурный режим и прави-

ла приготовления заправочных супов, 

супов-пюре, вегетарианских, диетиче-
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ских супов, региональных; 

– виды технологического обору-

дования и производственного инвента-

ря, используемых при приготовлении 

супов, правила их безопасной эксплуа-

тации; 

– техника порционирования, ва-

рианты оформления супов для подачи; 

– виды, назначение посуды для 

подачи, термосов, контейнеров для от-

пуска на вынос, транспортирования 

супов разнообразного ассортимента, в 

том числе региональных; 

– методы сервировки и подачи, 

температура подачи супов; 

– правила охлаждения, заморажи-

вания и хранения готовых супов; пра-

вила разогревания супов; требования к 

безопасности хранения готовых супов; 

– правила и порядок расчета по-

требителей при отпуске на вынос; от-

ветственности за правильность расче-

тов с потребителями; 

– правила, техника общения с по-

требителями; 

– базовый словарный запас на 

иностранном языке 

ПК 2.4. 

Осуществлять приготовле-

ние, непродолжительное хра-

нение горячих соусов разно-

образного ассортимента 

Практический опыт в: 

– приготовлении соусных полуфабри-

катов, соусов разнообразного ассор-

тимента, их хранении и подготовке к 

реализации 

Умения: 

– подбирать в соответствии с тех-

нологическими требованиями, оцени-

вать качество и безопасность основных 

продуктов и дополнительных ингреди-

ентов; 

– организовывать их хранение в 

процессе приготовления соусов; 

– выбирать, подготавливать пря-

ности, приправы, специи; 

– взвешивать, измерять продукты, 

входящие в состав соусов в соответ-

ствии с рецептурой; осуществлять их 

взаимозаменяемость в соответствии с 

нормами закладки, особенностями за-

каза, сезонностью; 

– рационально использовать про-

дукты, полуфабрикаты; 
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– готовить соусные полуфабрика-

ты: пассеровать овощи, томатные про-

дукты, муку; подпекать овощи без жи-

ра; разводить, заваривать мучную пас-

серовку, готовить льезоны; варить и 

организовывать хранение концентри-

рованных бульонов, готовить овощные 

и фруктовые пюре для соусной осно-

вы; 

– охлаждать, замораживать, раз-

мораживать, хранить, разогревать от-

дельные компоненты соусов, готовые 

соусы с учетом требований по без-

опасности; 

– закладывать продукты, подго-

товленные соусные полуфабрикаты в 

определенной последовательности с 

учетом продолжительности их варки; 

– соблюдать температурный и 

вре- 

менной режим варки соусов, опреде-

лять степень готовности соусов; 

– выбирать, применять, комбини-

ровать различные методы приготовле-

ния основных соусов и их производ-

ных; 

– рассчитывать нормы закладки 

муки и других загустителей для полу-

чения соусов определенной конси-

стенции; 

– изменять закладку продуктов в 

соответствии с изменением выхода со-

уса; 

– доводить соусы до вкуса; 

– проверять качество готовых со-

усов перед отпуском их на раздачу; 

– порционировать, соусы с при-

менением мерного инвентаря, дозато-

ров, с соблюдением требований по 

безопасности готовой продукции; 

– соблюдать выход соусов при 

порционировании; 

– выдерживать температуру по-

дачи; 

– выбирать контейнеры, эстетич-

но упаковывать соусы для транспорти-

рования; 

– творчески оформлять тарелку с 

горячими блюдами соусами 

Знания: 
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– правила выбора основных про-

дуктов и дополнительных ингредиен-

тов с учетом их сочетаемости, взаимо-

заменяемости; 

– критерии оценки качества ос-

новных продуктов и дополнительных 

ингредиентов для соусов; 

– виды, характеристика регио-

нальных видов сырья, продуктов; 

– нормы взаимозаменяемости сы-

рья и продуктов; 

– ассортимент отдельных компо-

нентов для соусов и соусных полуфаб-

рикатов; 

– методы приготовления отдель-

ных компонентов для соусов и со-

усных полуфабрикатов; 

– органолептические способы 

определения степени готовности и ка-

чества отдельных компонентов соусов 

и соусных полуфабрикатов; 

– ассортимент готовых соусных 

полуфабрикатов и соусов промышлен-

ного производства, их назначение и 

использование; 

– классификация, рецептуры, пи-

щевая ценность, требования к каче-

ству, методы приготовления соусов 

разнообразного ассортимента, в том 

числе региональных, вегетарианских, 

для диетического питания, их кули-

нарное назначение; 

– температурный режим и прави-

ла приготовления основных соусов и 

их производных; 

– виды технологического обору-

дования и производственного инвента-

ря, используемые при приготовлении 

соусов, правила их безопасной эксплу-

атации; 

– правила охлаждения и замора-

живания отдельных компонентов для 

соусов, соусных полуфабрикатов; 

– правила размораживания и 

разогрева отдельных компонентов для 

соусов, соусных полуфабрикатов; 

– требования к безопасности хра-

нения отдельных компонентов соусов, 

соусных полуфабрикатов; 

– нормы закладки муки и других 
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загустителей для получения соусов 

различной консистенции 

– техника порционирования, ва-

рианты подачи соусов; 

– виды, назначение посуды для 

подачи, термосов, контейнеров для от-

пуска на вынос соусов; 

– методы сервировки и подачи 

соусов на стол; способы оформления 

тарелки соусами; 

– температура подачи соусов; 

– требования к безопасности хра-

нения готовых соусов 

ПК 2.5. 

Осуществлять приготовле-

ние, творческое оформление 

и подготовку к реализации 

горячих блюд и гарниров из 

овощей, грибов, круп, бобо-

вых, макаронных изделий 

разнообразного ассортимента 

Практический опыт в: 

– приготовлении, творческом 

оформлении и подготовке к реализа-

ции блюд и гарниров из овощей и гри-

бов, круп, бобовых, макаронных изде-

лий разнообразного ассортимента, в 

том числе региональных; 

– ведении расчетов с потребите-

лями при отпуске продукции на вынос, 

взаимодействии с потребителями при 

отпуске продукции с прилавка/раздачи 

Умения: 

– подбирать в соответствии с техно-

логическими требованиями, оцени-

вать качество и безопасность основ-

ных продуктов и дополнительных ин-

гредиентов; 

– организовывать их хранение в 

процессе приготовления горячих блюд 

и гарниров; 

– выбирать, подготавливать пря-

ности, приправы, специи; 

– взвешивать, измерять продукты, 

входящие в состав горячих блюд и 

гарниров в соответствии с рецептурой; 

– осуществлять взаимозаменяе-

мость продуктов в соответствии с 

нормами закладки, особенностями за-

каза, сезонностью; 

– использовать региональные 

продукты для приготовления горячих 

блюд и гарниров из овощей, грибов, 

круп, бобовых, макаронных изделий 

разнообразного ассортимента 

 выбирать, применять комбини-

ровать различные способы приготов-

ления блюд и гарниров из овощей и 
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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 предвари-

тельно отваренные; 

 - жарить на решетке гриля и 

плоской поверхности; 

 фаршировать, тушить, запекать; 

 готовить овощные пюре; 

 готовить начинки из грибов; 

– определять степень готовности 

блюд и гарниров из овощей и грибов; 

– доводить до вкуса, нужной кон-

систенции блюда и гарниры из овощей 

и грибов; 

– выбирать оборудование, произ-

водственный инвентарь, посуду, ин-

струменты в соответствии со способом 

приготовления; 

– выбирать, применять комбини-

ровать различные способы приготов-

ления блюд и гарниров из круп, бобо-

вых и макаронных изделий с учетом 

типа питания, вида основного сырья и 

его кулинарных свойств: 

 замачивать в воде или молоке; 

 бланшировать; 

 варить в воде или в молоке; 

 готовить на пару; 

 припускать в воде, бульоне и 

смеси молока и воды; 

 жарить предварительно отва-

ренные; 

 готовить массы из каш, формо-

вать, жарить, запекать изделия из каш; 

 готовить блюда из круп в соче-

тании с мясом, овощами; 

 выкладывать в формы для запе-

кания, запекать подготовленные мака-

ронные изделия, бобовые; 

 готовить пюре из бобовых; 

– определять степень готовности 

блюд и гарниров из круп, бобовых, ма-

каронных изделий; 
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– доводить до вкуса, нужной кон-

систенции блюда и гарниры из круп, 

бобовых, макаронных изделий; 

– рассчитывать соотношение 

жидкости и основновного продукта в 

соответствии с нормами для замачива-

ния, варки, припускания круп, бобо-

вых, макаронных изделий; 

– выбирать оборудование, произ-

водственный инвентарь, посуду, ин-

струменты в соответствии со способом 

приготовления; 

– проверять качество готовых из 

овощей, грибов, круп, бобовых, мака-

ронных изделий перед отпуском, упа-

ковкой на вынос; 

– порционировать, сервировать и 

оформлять блюда и гарниры из ово-

щей, грибов, круп, бобовых, макарон-

ных изделий для подачи с учетом ра-

ционального использования ресурсов, 

соблюдением требований по безопас-

ности готовой продукции; 

– соблюдать выход при порцио-

нировании; 

– выдерживать температуру по- 

дачи горячих блюд и гарниров из 

овощей, грибов, круп, бобовых, мака-

ронных изделий; 

– охлаждать и замораживать го-

товые горячие блюда и гарниры с уче-

том требований к безопасности пище-

вых продуктов; 

– хранить свежеприготовленные, 

охлажденные и замороженные блюда и 

гарниры из овощей, грибов, круп, бо-

бовых, макаронных изделий; 

– разогревать блюда и гарниры из 

овощей, грибов, круп, бобовых, мака-

ронных изделий с учетом требований к 

безопасности готовой продукции; 

– выбирать контейнеры, эстетич-

но упаковывать на вынос, для транс-

портирования 

– рассчитывать стоимость, 

– вести учет реализованных горя-

чих блюд и гарниров из овощей, гри-

бов, круп, бобовых, макаронных изде-

лий разнообразного ассортимента; 

– владеть профессиональной тер-
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минологией; консультировать потре-

бителей, оказывать им помощь в вы-

боре горячих блюд и гарниров из ово-

щей, грибов, круп, бобовых,  

– макаронных изделий 

  Знания: 

– правила выбора основных про-

дуктов и дополнительных ингредиен-

тов с учетом их сочетаемости, взаимо-

заменяемости; 

– критерии оценки качества ос-

новных продуктов и дополнительных 

ингредиентов для горячих блюд и гар-

ниров из овощей, грибов, круп, бобо-

вых, макаронных изделий разнообраз-

ного ассортимента; 

– виды, характеристика регио-

нальных видов сырья, продуктов; 

– нормы взаимозаменяемости сы-

рья и продуктов; 

– методы приготовления блюд и 

гарниров из овощей и грибов, правила 

их выбора с учетом типа питания, ку-

линарных свойств овощей и грибов; 

– виды, назначение и правила 

безопасной эксплуатации оборудова-

ния, инвентаря инструментов; 

– ассортимент, рецептуры, требо-

вания к качеству, температура подачи 

блюд и гарниров из овощей и грибов; 

– органолептические способы 

определения готовности; 

– ассортимент пряностей, при-

прав, используемых при приготовле-

нии блюд из овощей и грибов, их соче-

таемость с основными продуктами; 

– нормы взаимозаменяемости ос-

новного сырья и дополнительных ин-

гредиентов с учетом сезонности, реги-

ональных особенностей 

– методы приготовления блюд и 

гарниров из круп, бобовых и макарон-

ных изделий, правила их выбора с уче-

том типа питания, кулинарных свойств 

основного сырья и продуктов; 

– виды, назначение и правила 

безопасной эксплуатации оборудова-

ния, инвентаря инструментов; 

– ассортимент, рецептуры, требо-

вания к качеству, температура подачи 
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блюд и гарниров из круп, бобовых и 

макаронных изделий; 

– органолептические способы 

определения готовности; 

– ассортимент пряностей, при-

прав, используемых при приготовле-

нии блюд и гарниров из круп, бобовых 

и макаронных изделий, их сочетае-

мость с основными продуктами; 

– нормы взаимозаменяемости ос-

новного сырья и дополнительных ин-

гредиентов с учетом сезонности, реги-

ональных особенностей 

– техника порционирования, ва-

рианты оформления блюд и гарниров 

из овощей, грибов, круп, бобовых, ма-

каронных изделий разнообразного ас-

сортимента для подачи; 

– виды, назначение посуды для 

подачи, термосов, контейнеров для от-

пуска на вынос блюд и гарниров из 

овощей, грибов, круп, бобовых, мака-

ронных изделий разнообразного ассор-

тимента, в том числе региональных; 

– методы сервировки и подачи, 

температура подачи блюд и гарниров 

из овощей, грибов, круп, бобовых, ма-

каронных изделий разнообразного ас-

сортимента; 

– правила разогревания, 

– правила охлаждения, заморажи-

вания и хранения готовых блюд и гар-

ниров 

из овощей, грибов, круп, бобовых, 

макаронных изделий разнообразного 

ассортимента; 

– требования к безопасности хра-

нения готовых горячих блюд и гарни-

ров из овощей, грибов, круп, бобовых, 

макаронных изделий разнообразного 

ассортимента; 

– правила и порядок расчета по-

требителей при оплате наличными 

деньгами, при безналичной форме 

оплаты; 

– правила поведения, степень от-

ветственности за правильность расче-

тов с потребителями; 

– правила, техника общения с по-

требителями; 
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базовый словарный запас на ино-

странном языке 

 ПК 2.6. 

Осуществлять приготовле-

ние, творческое оформ-

ление и подготовку к 

реализации горячих 

блюд, кулинарных из-

делий, закусок из яиц, 

творога, сыра, муки 

разнообразного ассор-

тимента 

Практический опыт в: 

– приготовлении, творческом 

оформлении и подготовке к реализа-

ции горячих блюд, кулинарных изде-

лий и закусок из яиц, творога, сыра, 

муки 

ведении расчетов с потребителями 

при отпуске продукции на вынос; 

взаимодействии с потребителями при 

отпуске продукции с прилав-

ка/раздачи 

Умения: 

– подбирать в соответствии с тех-

нологическими требованиями, оцени-

вать качество и безопасность основных 

продуктов и дополнительных ингреди-

ентов; 

– организовывать их хранение в 

процессе приготовления горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок из яиц, 

творога, сыра, муки с соблюдением 

требований по безопасности продук-

ции, товарного соседства; 

– выбирать, подготавливать пря-

ности, приправы, специи; 

– взвешивать, измерять продукты, 

входящие в состав горячих блюд, ку-

линарных издлий и закусок из яиц, 

творога, сыра, муки в соответствии с 

рецептурой; 

– осуществлять взаимозаменяе-

мость продуктов в соответствии с 

нормами закладки, особенностями за-

каза, сезонностью; 

– использовать региональные 

продукты для приготовления горячих 

блюд, кулинарных изделий и закусок 

из яиц, 

творога, сыра, муки разнообразного 

ассортимента 

– выбирать, применять комбини-

ровать различные способы приготов-

ления горячих блюд из яиц с учетом 

типа питания, вида основного сырья, 

его кулинарных свойств: (варить в 

скорлупе и без, готовить на пару, жа-

рить основным способом и с добавле-

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

фаршировать, запекать) 

– определять степень готовности 

блюд из яиц; доводить до вкуса; 

– выбирать, применять комбини-

ро- 

вать различные способы приготовле-

ния горячих блюд из творога с учетом 

типа питания, вида основного сырья, 

его кулинарных свойств: 

 протирать и отпрессовывать 

творог вручную и механизированным 

способом; 

 формовать изделия из творога; 

 жарить, варить на пару, запе-

кать изделия из творога; 

 жарить на плоской поверхно-

сти; 

 жарить, запекать на гриле; 

– определять степень готовности 

блюд из творога; доводить до вкуса; 

– выбирать, применять комбини-

ровать различные способы приготов-

ления горячих блюд, кулинарных из-

делий из муки с учетом типа питания, 

вида основного сырья, его кулинарных 

свойств: 

 замешивать тесто дрожжевое 

(для оладий, блинов, пончиков, пиццы) 

и бездрожжевое (для лапши домашней, 

пельменей, вареников, чебуреков, 

блинчиков); 

 формовать изделия из теста 

(пельмени, вареники, пиццу, пончики, 

чебуреки и т.д.); 

 охлаждать и замораживать те-

сто и изделия из теста с фаршами; 

 подготавливать продукты для 

пиццы; 

 раскатывать тесто, нарезать 

лапшу домашнюю вручную и механи-

зированным способом; 

 жарить на сковороде, на плос-

кой 

 поверхности блинчики, блины, 

оладьи; 

 выпекать, варить в воде и на 

пару изделия из теста; 

 жарить в большом количестве 
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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 изде-

лия, закуски для подачи с учетом ра-

ционального использования ресурсов, 

соблюдением требований по безопас-

ности готовой продукции; 

– соблюдать выход при порцио-

нировании; 

– выдерживать температуру по-

дачи горячих блюд, кулинарных изде-

лий, закусок из яиц, творога, сыра, му-

ки; 

– охлаждать и замораживать го-

товые горячие блюда и полуфабрикаты 

из теста с учетом требований к без-

опасности пищевых продуктов; 

– хранить свежеприготовленные, 

охлажденные и замороженные блюда, 

кулинарные изделия, полуфабрикаты 

для них с учетом требований по без-

опасности готовой продукции; 

– разогревать охлажденные и за-

мороженные блюда, кулинарные изде-

лия с учетом требований к безопасно-

сти готовой продукции; 

– выбирать контейнеры, эстетич-

но упаковывать на вынос, для транс-

портирования; 

– рассчитывать стоимость, 

– вести учет реализованных горя-

чих блюд, кулинарных изделий, заку-

сок из яиц, творога, сыра, муки разно-

образного ассортимента; 

– владеть профессиональной тер-

минологией; 

– консультировать потребителей, 

оказывать им помощь в выборе горя-

чих блюд и гарниров из овощей, гри-

бов, круп, бобовых, макаронных из-
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делий 

Знания: 

– правила выбора основных про-

дуктов и дополнительных ингредиен-

тов с учетом их сочетаемости, взаимо-

заменяемости; 

– критерии оценки качества ос-

новных продуктов и дополнительных 

ингредиентов для горячих блюд, кули-

нарных изделий из яиц, творога, сыра, 

муки разнообразного ассортимента; 

– виды, характеристика регио-

нальных видов сырья, продуктов; 

– нормы взаимозаменяемости сы-

рья и продуктов; 

– методы приготовления блюд из 

яиц, творога, сыра, муки, правила их 

выбора с учетом типа питания, кули-

нарных свойств основного продукта; 

– виды, назначение и правила 

безопасной эксплуатации оборудова-

ния, инвентаря инструментов; 

– ассортимент, рецептуры, требо-

вания к качеству, температура подачи 

блюд из яиц, творога, сыра, муки; 

– органолептические способы 

определения готовности; 

– нормы, правила взаимозаменя-

емости; 

– техника порционирования, ва-

рианты оформления блюд, кулинарных 

изделий, закусок из яиц, творога, сыра, 

муки разнообразного ассортимента для 

подачи; 

– виды, назначение посуды для 

подачи, термосов, контейнеров для от-

пуска на вынос блюд, кулинарных из-

делий, 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, заморажи-

вания и хранения, разогревания гото-

вых блюд, кулинарных изделий, заку-

сок из яиц, творога, сыра, муки разно-

образного 
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ассортимента; 

– требования к безопасности хра-

нения готовых горячих блюд, кули-

нарных изделий, закусок из яиц, тво-

рога, сыра, муки разнообразного ас-

сортимента; 

– правила и порядок расчета по-

требителей при отпуске на вынос; 

– правила поведения, степень от-

ветственности за правильность расче-

тов с потребителями; 

– базовый словарный запас на 

иностранном языке; 

– техника общения, ориентиро-

ванная на потребителя 

 ПК 2.7. 

Осуществлять приготовле-

ние, творческое оформление 

и подготовку к реализации 

горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок из рыбы, 

нерыбного водного сырья 

разнообразного ассортимента 

Практический опыт в: 

– приготовлении, творческом 

оформлении и подготовке к реализа-

ции горячих блюд, кулинарных изде-

лий, закусок из рыбы, нерыбного вод-

ного сырья разнообразного ассорти-

мента; 

– ведении расчетов с потребите-

лями при отпуске продукции на вынос; 

взаимодействии с потребителями при 

отпуске продукции с прилавка/раздачи 

Умения: 

– подбирать в соответствии с тех-

нологическими требованиями, оцени-

вать качество и безопасность рыбы, 

нерыбного водного сырья и дополни-

тельных ингредиентов к ним; 

– организовывать их хранение в 

процессе приготовления горячих блюд, 

кулинарных изделий, закуок из рыбы, 

нерыбного водного сырья; 

– выбирать, подготавливать пря-

ности, приправы, специи; 

– взвешивать, измерять продукты, 

входящие в состав горячих блюд, ку-

линарных изделий, закусок в соответ-

ствии с рецептурой; 

– осуществлять взаимозаменяе-

мость продуктов в соответствии с 

нормами закладки, особенностями за-

каза; 

– использовать региональные 

продукты для приготовления горячих 

блюд кулинарных изделий, закусок из 

рыбы, нерыбного водного сырья раз-



37 

 

нообразного ассортимента 

– выбирать, применять комбини-

ровать различные способы приготов-

ления горячих блюд, кулинарных из-

делий, закусок из рыбы, нерыбного 

водного сырья с учетом типа питания, 

их вида и кулинарных свойств: 

- варить рыбу порционными кус-

ками в воде или в молоке; 

- готовить на пару; 

- припускать рыбу порционными 

кусками, изделия из рыбной котлетной 

массы в воде, бульоне; 

- жарить порционные куски ры-

бу, рыбу целиком, изделия из рыбной 

котлетной массы основным способом, 

во фритюре; 

- жарить порционные куски ры-

бу, рыбу целиком, изделия из рыбной 

котлетной массы на решетке гриля и 

плоской поверхности; 

- фаршировать, тушить, запекать 

с гарниром и без; 

- варить креветок, раков, гребеш-

ков, филе кальмаров, морскую капусту 

в воде и других жидкостях; 

- бланшировать и отваривать мя-

со крабов; 

- припускать мидий в небольшом 

количестве жидкости и собственном 

соку; 

- жарить кальмаров, креветок, 

мидий на решетке гриля, основным 

способом, в большом количестве жира; 

– определять степень готовности 

горячих блюд, кулинарных изделий из 

рыбы, нерыбного водного сырья; до-

водить до вкуса; 

– выбирать оборудование, произ-

водственный инвентарь, посуду, ин-

струменты в соответствии со способом 

приготовления; 

– проверять качество готовых го-

рячих блюд, кулинарных изделий, за-

кусок из рыбы, нерыбного водного сы-

рья перед отпуском, упаковкой на вы-

нос; 

– порционировать, сервировать и 

оформлять горячие блюда, кулинарные 

изделия, закуски из рыбы, нерыбного 
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водного сырья для подачи с учетом 

рационального использования ресур-

сов, соблюдением требований по без-

опасности готовой продукции; 

– соблюдать выход при порцио-

нировании; 

– выдерживать температуру по-

дачи горячих блюд, кулинарных изде-

лий, закусок из рыбы, нерыбного вод-

ного сырья; 

– охлаждать и замораживать го-

товые горячих блюд, кулинарных из-

делий, закусок из рыбы, нерыбного 

водного сырья с учетом требований к 

безопасности пищевых продуктов; 

– хранить свежеприготовленные, 

охлажденные и замороженные блюда, 

кулинарные изделия, закуски из рыбы, 

нерыбного водного сырья; 

– разогревать блюда, кулинарные 

изделия, закуски из рыбы, нерыбного 

водного сырья с учетом требований к 

безопасности готовой продукции; 

– выбирать контейнеры, эстетич-

но упаковывать на вынос, для транс-

портирования; 

– рассчитывать стоимость, 

– вести расчет с потребителями 

при отпуске на вынос, учет реализо-

ванных горячих блюд, кулинарных из-

делий, закусок из рыбы, нерыбного 

водного сырья разнообразного ассор-

тимента; 

– владеть профессиональной тер-

минологией; 

– консультировать потребителей, 

оказывать им помощь в выборе горя-

чих блюд, кулинарных изделий, заку-

сок из рыбы, нерыбного водного сырья 

Знания: 

– правила выбора основных про-

дуктов и дополнительных ингредиен-

тов с учетом их сочетаемости, взаимо-

заменяемости; 

– критерии оценки качества ос-

новных продуктов и дополнительных 

– ингредиентов для горячих блюд 

кулинарных изделий, закусок из рыбы, 

нерыбного водного сырья разнообраз-

ного ассортимента; 
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– виды, характеристика регио-

нальных видов сырья, продуктов; 

– нормы взаимозаменяемости сы-

рья и продуктов; 

– методы приготовления горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок из 

рыбы, нерыбного водного сырья, пра-

вила их выбора с учетом типа пита-

ния, кулинарных свойств рыбы и не-

рыбного водного сырья; 

– виды, назначение и правила 

безопасной эксплуатации оборудова-

ния, инвентаря инструментов; 

– ассортимент, рецептуры, требо-

вания к качеству, 

– температура подачи горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок из 

рыбы, нерыбного водного сырья; 

– органолептические способы 

определения готовности; 

– ассортимент пряностей, при-

прав, используемых при приготовле-

нии горячих блюд, кулинарных изде-

лий, закусок из рыбы, нерыбного вод-

ного сырья, их сочетаемость с основ-

ными продуктами; 

– нормы взаимозаменяемости ос-

новного сырья и дополнительных ин-

гредиентов с учетом сезонности, реги-

ональных особенностей 

– техника порционирования, ва-

рианты оформления горячих блюд, ку-

линарных изделий, закусок из рыбы, 

нерыбного водного сырья разнообраз-

ного ассортимента для подачи; 

– виды, назначение посуды для 

подачи, термосов, контейнеров для от-

пуска на вынос горячих блюд, кули-

нарных изделий, закусок из рыбы, не-

рыбного водного сырья разнообразно-

го ассортимента, в том числе регио-

нальных; 

– методы сервировки и подачи, 

температура подачи горячих блюд, ку-

линарных изделий, закусок из рыбы, 

нерыбного водного сырья разнообраз-

ного ассортимента; 

– правила разогревания, 

– правила охлаждения, заморажи-

вания и хранения готовых горячих 
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блюд, кулинарных изделий, закусок из 

рыбы, нерыбного водного сырья раз-

нообразного ассортимента; 

– требования к безопасности хра-

нения готовых горячих блюд, кули-

нарных изделий, закусок из рыбы, не-

рыбного водного сырья разнообразно-

го ассортимента; 

– правила маркирования упако-

ванных блюд, кулинарных изделий, 

закусок 

из рыбы, нерыбного водного сырья, 

правила заполнения этикеток 

– правила и порядок расчета по-

требителей при отпуске на вынос; 

– правила поведения, степень от-

ветственности за правильность расче-

тов с потребителями; 

– правила, техника общения с по-

требителями; 

– базовый словарный запас на 

иностранном языке 

 ПК 2.8. 

Осуществлять приготовле-

ние, творческое оформление 

и подготовку к реализации 

горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок из мяса, до-

машней птицы, дичи и кро-

лика разнообразного ассор-

тимента 

Практический опыт в: 

– приготовлении, творческом 

оформлении и подготовке к реализа-

ции горячих блюд, кулинарных изде-

лий, закусок из мяса, мясных продук-

тов, домашней птицы, дичи, кролика; 

– ведении расчетов с потребите-

лями при отпуске продукции на вынос; 

взаимодействии с потребителями при 

отпуске продукции с прилавка/раздачи 

Умения: 

– подбирать в соответствии с тех-

нологическими требованиями, оцени-

вать качество и безопасность мяса, 

мясных продуктов, домашней птицы, 

дичи, кролика и дополнительных ин-

гредиентов к ним; 

– организовывать их хранение в 

процессе приготовления горячих блюд, 

кулинарных изделий, закуок из мяса, 

домашней птицы, дичи. кролика; 

– выбирать, подготавливать пря-

ности, приправы, специи; 

– взвешивать, измерять продукты, 

входящие в состав горячих блюд, ку-

линарных изделий, закусок в соответ-

ствии с рецептурой; 

– осуществлять взаимозаменяе-
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мость продуктов в соответствии с 

нормами закладки, особенностями за-

каза; 

– использовать региональные 

продукты для приготовления горячих 

блюд кулинарных изделий, закусок из 

мяса, домашней птицы, дичи, кролика 

разнообразного ассортимента 

– выбирать, применять комбини-

ровать различные способы приготов-

ления горячих блюд, кулинарных из-

делий, закусок из мяса, мясных про-

дуктов, домашней птицы, дичи, кроли-

ка с учетом типа питания, их вида и 

кулинарных 

свойств: 

 варить мясо, мясные продукты, 

подготовленные тушки домашней пти-

цы, дичи, кролика основным способом; 

 варить изделия из мясной кот-

летной массы, котлетной массы из до-

машней птицы, дичи на пару; 

 припускать мясо, мясные про-

дукты, птицу, кролика порционными 

кусками, изделия из котлетной массы в 

небольшом количестве жидкости и на 

пару; 

 жарить мясо крупным куском, 

подготовленные тушки птицы, дичи, 

кролика целиком; 

 жарить порционные куски мяса, 

мясных продуктов, домашней птицы, 

дичи, кролика, изделия из котлетной 

массы основным способом, во фритю-

ре; 

 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 огне, на гриле; 

 тушить мясо крупным, порци-

онным и мелкими кусками гарниром и 

без; 
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 запекать мясо, мясные продук-

ты, домашнюю птицу, дичь, кролика в 

сыром виде и после предварительной 

варки, тушения, обжаривания с гарни-

ром, соусом и без; 

 бланшировать, отваривать мяс-

ные продукты; 

– определять степень готовности 

горячих блюд, кулинарных изделий из 

мяса, мясных продуктов, домашней 

птицы, дичи, кролика; доводить до 

вкуса; 

– выбирать оборудование, произ-

водственный инвентарь, посуду, ин-

струменты в соответствии со способом 

приготовления 

– проверять качество готовых го-

рячих блюд, кулинарных изделий, за-

кусок из мяса, мясных продуктов, до-

машней птицы, дичи, кролика перед 

отпуском, упаковкой на вынос; 

– порционировать, сервировать и 

оформлять горячие блюда, кулинарные 

изделия, закуски из мяса, мясных про-

дуктов, домашней птицы, дичи, кроли-

ка для подачи с учетом рационального 

использования ресурсов, соблюдением 

требований по безопасности готовой 

продукции; 

– соблюдать выход при порцио-

нировании; 

– выдерживать температуру по-

дачи горячих блюд, кулинарных изде-

лий, закусок из мяса, мясных продук-

тов, домашней птицы, дичи, кролика; 

– охлаждать и замораживать го-

товые горячие блюда, кулинарные из-

делия, закуски из мяса, мясных про-

дуктов, домашней птицы, дичи, кроли-

ка 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 про-

дуктов, домашней птицы, дичи, кроли-

ка с учетом требований к безопасности 
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готовой продукции; 

– выбирать контейнеры, эстетич-

но упаковывать на вынос, для транс-

портирования 

– рассчитывать стоимость, 

– вести расчет с потребителем 

при отпуске на вынос, учет реализо-

ванных горячих блюд, кулинарных из-

делий, закусок мяса, мясных продук-

тов, домашней птицы, дичи, кролика 

разнообразного ассортимента; 

– владеть профессиональной тер-

минологией; 

– консультировать потребителей, ока-

зывать им помощь в выборе горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок 

из мяса, мясных продуктов, домаш-

ней птицы, дичи, кролика 

Знания: 

– правила выбора основных про-

дуктов и дополнительных ингредиен-

тов с учетом их сочетаемости, взаимо-

заменяемости; 

– критерии оценки качества ос-

новных продуктов и дополнительных 

ингредиентов для горячих блюд кули-

нарных изделий, закусок из мяса, до-

машней птицы, дичи, кролика разно-

образного ассортимента; 

– виды, характеристика регио-

нальных видов сырья, продуктов; 

– нормы взаимозаменяемости сы-

рья и продуктов; 

– методы приготовления горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок из 

мяса, мясных продуктов, домашней 

птицы, дичи, кролика, правила их вы-

бора с учетом типа питания, кулинар-

ных свойств продуктов; 

– виды, назначение и правила 

безопасной эксплуатации оборудова-

ния, инвентаря инструментов; 

– ассортимент, рецептуры, требо-

вания к качеству, температура подачи 

горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок из мяса, мясных продуктов, 

домашней птицы, дичи, кролика; 

– органолептические способы 

определения готовности; 

– ассортимент пряностей, при-
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прав, используемых при приготовле-

нии горячих блюд, кулинарных изде-

лий, закусок из мяса, мясных продук-

тов, домашней птицы, дичи, кролика, 

их сочетаемость с основными продук-

тами; 

– нормы взаимозаменяемости ос-

новного сырья и дополнительных ин-

гредиентов с учетом сезонности, реги-

ональных особенностей 

– техника порционирования, ва-

рианты оформления горячих блюд, ку-

линарных изделий, закусок из мяса, 

мясных продуктов, домашней птицы, 

дичи, кролика разнообразного ассор-

тимента для 

подачи; 

– виды, назначение посуды для 

подачи, термосов, контейнеров для от-

пуска на вынос горячих блюд, кули-

нарных изделий, закусок из мяса, мяс-

ных продуктов, домашней птицы, ди-

чи, кролика разнообразного ассорти-

мента, в том числе региональных; 

– методы сервировки и подачи, 

температура подачи горячих блюд, ку-

линарных изделий, закусок из мяса, 

мясных продуктов, домашней птицы, 

дичи, кролика разнообразного ассор-

тимента; 

– правила охлаждения, заморажи-

вания и хранения готовых блюд, разо-

гревания охлажденных, замороженных 

блюд, кулинарных изделий, закусок из 

мяса, мясных продуктов, домашней 

птицы, дичи, кролика разнообразного 

ассортимента; 

– требования к безопасности хра-

нения готовых горячих блюд, кули-

нарных изделий, закусок из мяса, мяс-

ных продуктов, домашней птицы, ди-

чи, кролика разнообразного ассорти-

мента; 

– правила и порядок расчета по-

требителей при отпуске на вынос; 

– правила поведения, степень от-

ветственности за правильность расче-

тов с потребителями; 

– правила, техника общения с по-

требителями; 
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– базовый словарный запас на 

иностранном языке 

Приготовление, 

оформление и 

подготовка к ре-

ализации холод-

ных блюд, ку-

линарных изде-

лий, закусок 

разнообразного 

ассортимента 

ПК 3.1. 

Подготавливать рабочее ме-

сто, оборудование, сырье, ис-

ходные материалы для при-

готовления холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок 

в соответствии с инструкци-

ями и регламентами 

Практический опыт: 

– подготовка, уборка рабочего 

места повара при выполнении работ по 

приготовлению холодных блюд, кули-

нарных изделий, закусок 

– подбор, подготовка к работе, 

проверка технологического оборудо-

вания, производственного инвентаря, 

инструментов, весоизмерительных 

приборов 

– подготовка рабочего места для 

порционирования (комплектования), 

упаковки на вынос готовых холод-

ныхблюд, кулинарных изделий, заку-

сок 

– подготовка к использованию 

обработанного сырья, полуфабрикатов, 

пищевых продуктов, других расход-

ных материалов 

Умения: 

– выбирать, рационально разме-

щать на рабочем месте оборудование, 

инвентарь, посуду, сырье, материалы 

в соответствии с инструкциями и ре-

гламентами, стандартами чистоты; 

– проводить текущую уборку ра-

бочего места повара в соответствии с 

инструкциями и регламентами, стан-

дартами чистоты; 

– применять регламенты, стан-

дарты и нормативно-техническую до-

кументацию, соблюдать санитарные 

требования; 

– выбирать и применять моющие 

и дезинфицирующие средства; 

– владеть техникой ухода за весо-

измерительным оборудованием; 

– мыть вручную и в посудомоеч-

ной машине, чистить и раскладывать 

на хранение кухонную посуду и про-

изводственный инвентарь в соответ-

ствии со стандартами чистоты; 

– соблюдать правила мытья ку-

хонных ножей, острых, травмоопасных 

частей технологического оборудова-

ния; 

– соблюдать условия хранения 
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кухонной посуды, инвентаря, инстру-

ментов 

– выбирать оборудование, произ-

водственный инвентарь, инструменты, 

посуду в соответствии с видом работ в 

зоне по приготовлению горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок; 

– подготавливать к работе, прове-

рять технологическое оборудование, 

производственный инвентарь, инстру-

менты, весоизмерительные приборы в 

соответствии с инструкциями и регла-

ментами, стандартами чистоты; 

– соблюдать правила техники 

безопасности, пожарной безопасности, 

охраны труда 

– выбирать, подготавливать мате-

риалы, посуду, контейнеры, оборудо-

вание для упаковки, хранения, подго-

товки к транспортированию готовых 

холодных блюд, кулинарных изделий, 

закусок; 

– оценивать наличие, проверять 

органолептическим способом каче-

ство, безопасность обработанного сы-

рья, полуфабрикатов, пищевых про-

дуктов, пряностей, приправ и других 

расходных материалов; 

– осуществлять их выбор в соот-

ветствии с технологическими требова-

ниями; 

– обеспечивать их хранение в со-

ответствии с инструкциями и регла-

ментами, стандартами чистоты; 

– своевременно оформлять заявку 

на склад 

Знания: 

– требования охраны труда, по-

жарной безопасности и производ-

ственной санитарии в организации пи-

тания; 

– виды, назначение, правила без-

опасной эксплуатации технологиче-

ского оборудования, производственно-

го инвентаря, инструментов, весоизме-

рительных приборов, посуды и прави-

ла ухода за ними; 

– организация работ по приготов-

лению холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок; 
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– последовательность выполне-

ния технологических операций, совре-

менные методы приготовления холод-

ных блюд, кулинарных изделий, заку-

сок; 

– регламенты, стандарты, в том 

числе система анализа, оценки и 

управления опасными факторами (си-

стема ХАССП) и нормативно-

техническая документация, использу-

емая при приготовлении холодных 

блюд, кулинарных изделий, закусок; 

– возможные последствия нару-

шения санитарии и гигиены; 

– требования к личной гигиене 

персонала при подготовке производ-

ственного инвентаря и кухонной посу-

ды; 

– правила безопасного хранения 

чистящих, моющих и дезинфицирую-

щих средств, предназначенных для по-

следующего использования; 

– правила утилизации отходов 

– виды, назначение упаковочных 

материалов, способы хранения пище-

вых продуктов; 

– виды, назначение оборудова-

ния, инвентаря посуды, используемых 

для порционирования (комплектова-

ния) готовых холодных блюд, кули-

нарных изделий, закусок; 

– способы и правила порциони-

рования (комплектования), упаковки 

на 

вынос готовых холодных блюд, кули-

нарных изделий, закусок; 

– условия, сроки, способы хране-

ния холодных блюд, кулинарных изде-

лий, закусок 

– ассортимент, требования к ка-

честву, условия и сроки хранения сы-

рья, продуктов, используемых при 

приготовлении холодных блюд, кули-

нарных изделий и закусок; 

– правила оформления заявок на 

склад 

 ПК 3.2. Осуществлять приго-

товление, непродолжитель-

ное хранение холодных со-

усов, заправок разнообразно-

Практический опыт в: 

– приготовлении, хранении холодных 

соусов и заправок, их порционирова-

нии на раздаче 
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го ассортимента Умения: 

– подбирать в соответствии с тех-

нологическими требованиями, оценка 

качества и безопасности основных 

продуктов и дополнительных ингреди-

ентов; 

– организовывать их хранение в 

процессе приготовления холодных со-

усов и заправок; 

– выбирать, подготавливать пря-

ности, приправы, специи; 

– взвешивать, измерять продукты, 

входящие в состав холодных соусов и 

заправок в соответствии с рецептурой; 

– осуществлять взаимозаменяе-

мость продуктов в соответствии с 

нормами закладки, особенностями за-

каза, сезонностью; 

– использовать региональные 

продукты для приготовления холод-

ных соусов и заправок 

– Выбирать, примнять, комбини-

ровать методы приготовления холод-

ных соусов и заправок: 

 смешивать сливочное масло с 

наполнителями для получения масля-

ных смесей; 

 смешивать и настаивать расти-

тельные масла с пряностями; 

 тереть хрен на терке и заливать 

кипятком; 

 растирать горчичный порошок с 

пряным отваром; 

 взбивать растительное масло с 

сырыми желтками яиц для соуса майо-

нез; 

 пассеровать овощи, томатные 

про- 

дукты для маринада овощного; 

 доводить до требуемой конси-

стенции холодные соусы и заправки; 

 готовить производные соуса 

майонез; 

 корректировать ветовые оттен-

ки и вкус холодных соусов; 

– выбирать производственный 

инвентарь и технологическое оборудо-

вание, безопасно пользоваться им при 

приготовлении холодных соусов и за-

правок; 
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– охлаждать, замораживать, хра-

нить отдельные компоненты соусов; 

– рационально использовать про-

дукты, соусные полуфабрикаты; 

– изменять закладку продуктов в 

соответствии с изменением выхода со-

уса; 

– определять степень готовности 

соусов; 

– проверять качество готовых хо-

лодных соусов и заправок перед от-

пуском их на раздачу; 

– порционировать, соусы с при-

менением мерного инвентаря, дозато-

ров, с соблюдением требований по 

безопасности готовой продукции; 

– соблюдать выход соусов при 

порционировании; 

– выдерживать температуру по-

дачи; 

– хранить свежеприготовленные 

соусы с учетом требований к безопас-

ности готовой продукции; 

– выбирать контейнеры, эстетич-

но упаковывать соусы для транспорти-

рования; 

– творчески оформлять тарелку с 

холодными блюдами соусами 

Знания: 

– правила выбора основных про-

дуктов и дополнительных ингредиен-

тов с учетом их сочетаемости, взаимо-

заменяемости; 

– критерии оценки качества ос-

новных продуктов и дополнительных 

ингредиентов для холодных соусов и 

заправок; 

– виды, характеристика регио-

нальных видов сырья, продуктов; 

– нормы взаимозаменяемости сы-

рья и продуктов; 

– ассортимент отдельных компо-

нентов для холодных соусов и запра-

вок; 

– методы приготовления отдель-

ных компонентов для холодных соусов 

и заправок; 

– органолептические способы 

определения степени готовности и ка-

чества отдельных компонентов холод-
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ных соусов и заправок; 

– ассортимент готовых холодных 

соусов промышленного производства, 

их назначение и использование; 

– классификация, рецептуры, пи-

щевая ценность, требования к каче-

ству, методы приготовления холодных 

соусов и заправок разнообразного ас-

сортимента, их кулинарное назначе-

ние; 

– температурный режим и прави-

ла приготовления холодных соусов и 

заправок; 

– виды технологического обору-

дования и производственного инвента-

ря, используемые при приготовлении 

холодных соусов и заправок, правила 

их безопасной эксплуатации; 

– требования к безопасности хра-

нения отдельных компонентов соусов, 

соусных полуфабрикатов 

– техника порционирования, ва-

рианты подачи соусов; 

– методы сервировки и подачи 

соусов на стол; способы оформления 

тарелки соусами; 

– температура подачи соусов; 

– правила хранения готовых со-

усов; 

– требования к безопасности хра-

нения готовых соусов 

 ПК 3.3. 

Осуществлять приготовле-

ние, творческое оформление 

и подготовку к реализации 

салатов разнообразного ас-

сортимента 

Практический опыт: 

– приготовлении, творческом 

оформлении и подготовке к реализа-

ции салатов разнообразного ассорти-

мента 

– ведении расчетов с потребите-

лями при отпуске продукции на вынос, 

взаимодействии с потребителями при 

отпуске продукции с прилавка/раздачи 

Умения: 

– подбирать в соответствии с тех-

нологическими требованиями, оценка 

качества и безопасности основных 

продуктов и дополнительных ингреди-

ентов; 

– организовывать их хранение в 

процессе приготовления салатов; 

– выбирать, подготавливать пря-

ности, приправы, специи; 
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– взвешивать, измерять продукты, 

входящие в состав салатов в соответ-

ствии с рецептурой; 

– осуществлять взаимозаменяе-

мость продуктов в соответствии с 

нормами закладки, особенностями за-

каза, сезонностью; 

– использовать региональные 

продукты для приготовления салатов 

разнообразного ассортимента 

– выбирать, применять комбини-

ровать различные способы приготов-

ления салатов с учетом типа питания, 

вида и кулинарных свойств использу-

емых продуктов: 

 нарезать свежие и вареные 

овощи, свежие фрукты вручную и ме-

ханическим способом; 

 замачивать сушеную морскую 

капусту для набухания; 

 нарезать, измельчать мясные и 

рыбные продукты; 

 выбирать, подготавливать са-

латные заправки на основе раститель-

ного масла, уксуса, майонеза, сметаны 

и других кисломолочных продуктов; 

 прослаивать компоненты сала-

та; 

 смешивать различные ингреди-

енты салатов; 

 заправлять салаты заправками; 

 доводить салаты до вкуса; 

– выбирать оборудование, произ-

водственный инвентарь, посуду, ин-

струменты в соответствии со способом 

приготовления; 

– соблюдать санитарногигиени-

ческие требования при приготовлении 

салатов; 

– проверять качество готовых са-

латов перед отпуском, упаковкой на 

вынос; 

– порционировать, сервировать и 

оформлять салаты для подачи с учетом 

рационального использования ресур-

сов, соблюдением требований по без-

опасности готовой продукции; 

– соблюдать выход при порцио-

нировании; 

– выдерживать температуру по-
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дачи салатов; 

– хранить салаты с учетом требо-

ваний к безопасности готовой продук-

ции; 

– рассчитывать стоимость, 

– владеть профессиональной тер-

минологией; 

– консультировать потребителей, 

оказывать им помощь в выборе сала-

тов 

Знания: 

– правила выбора основных про-

дуктов и дополнительных ингредиен-

тов с учетом их сочетаемости, взаимо-

заменяемости; 

– критерии оценки качества ос-

новных продуктов и дополнительных 

ингредиентов для приготовления сала-

тов разнообразного ассортимента; 

– виды, характеристика регио-

нальных видов сырья, продуктов; 

– нормы взаимозаменяемости сы-

рья и продуктов 

– методы приготовления салатов, 

правила их выбора с учетом типа пи-

тания, кулинарных свойств продуктов; 

– виды, назначение и правила 

безопасной эксплуатации оборудова-

ния, инвентаря инструментов; 

– ассортимент, рецептуры, требо-

вания к качеству, температура подачи 

салатов; 

– органолептические способы 

определения готовности; 

– ассортимент пряностей, при-

прав, используемых при приготовле-

нии салатных заправок, их сочетае-

мость с основными продуктами, вхо-

дящими в салат; 

– нормы взаимозаменяемости ос-

новного сырья и дополнительных ин-

гредиентов с учетом сезонности, реги-

ональных особенностей 

– техника порционирования, ва-

рианты оформления салатов разнооб-

разного ассортимента для подачи; 

– виды, назначение посуды для 

подачи, контейнеров для отпуска на 

вынос салатов разнообразного ассор-

тимента, в том числе региональных; 
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– методы сервировки и подачи, 

температура подачи салатов разнооб-

разного ассортимента; 

– правила хранения салатов раз-

нообразного ассортимента; 

– требования к безопасности хра-

нения салатов разнообразного ассор-

тимента; 

– правила и порядок расчета с по-

требителем при отпуске на вынос; 

– правила поведения, степень от-

ветственности за правильность расче-

тов с потребителями; 

– правила, техника общения с по-

требителями; 

– базовый словарный запас на 

иностранном языке 

 ПК 3.4. 

Осуществлять приготовле-

ние, творческое оформление 

и подготовку к реализации 

бутербродов, канапе, холод-

ных закусок разнообразного 

ассортимента 

Практический опыт в: 

– приготовлении, творческом 

оформлении и подготовке к реализа-

ции бутербродов, холодных закусок 

разнообразного ассортимента; 

– ведении расчетов с потребите-

лями при отпуске продукции на вынос, 

взаимодействии с потребителями при 

отпуске продукции с прилавка/раздачи 

Умения: 

– подбирать в соответствии с тех-

нологическими требованиями, оценка 

качества и безопасности основных 

продуктов и дополнительных ингреди-

ентов; 

– организовывать их хранение в 

процессе приготовления бутербродов, 

холодных закусок; 

– выбирать, подготавливать пря-

ности, приправы, специи; 

– взвешивать, измерять продукты, 

входящие в состав бутербродов, хо-

лодных закусок в соответствии с ре-

цептурой; 

– осуществлять взаимозаменяе-

мость продуктов в соответствии с 

нормами закладки, особенностями за-

каза, сезонностью; 

– использовать региональные 

продукты для приготовления бутер-

бродов, холодных закусок разнообраз-

ного ассортимента 

– выбирать, применять комбини-
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ровать различные способы приготов-

ления бутербродов, холодных закусок 

с учетом типа питания, вида и кули-

нарных свойств используемых продук-

тов: 

 нарезать свежие и вареные 

овощи, грибы, свежие фрукты вруч-

ную 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 пере-

пелиные яйца; 

 фаршировать шляпки грибов; 

 подготавливать, нарезать пше-

ничный и ржаной хлеб, обжаривать на 

масле или без; 

 подготавливать масляные сме-

си, доводить их до нужной консистен-

ции; 

 вырезать украшения з овощей, 

грибов; 

 измельчать, смешивать различ-

ные ингредиенты для фарширования; 

 доводить до вкуса; 

– выбирать оборудование, произ-

водственный инвентарь, посуду, ин-

струменты в соответствии со способом 

приготовления; 

– соблюдать санитарногигиени-

ческие требования при приготовлении 

бутербродов, холодных закусок; 

– проверять качество готовых бу-

тербродов, холодных закусок перед 

отпуском, упаковкой на вынос; 

– порционировать, сервировать и 

оформлять бутерброды, холодные за-

куски для подачи с учетом рациональ-

ного использования ресурсов, соблю-

дением требований по безопасности 

готовой продукции; 

– соблюдать выход при порцио-
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нировании; 

– выдерживать температуру по-

дачи бутербродов, холодных закусок; 

– хранить бутерброды, холодные 

закуски 

– с учетом требований к безопас-

ности готовой продукции; 

– выбирать контейнеры, эстетич-

но упаковывать на вынос, для транс-

портирования 

– рассчитывать стоимость; 

– владеть профессиональной тер-

минологией; 

– консультировать потребителей, 

оказывать им помощь в выборе бутер-

бродов, холодных закусок 

Знания: 

– правила выбора основных про-

дуктов и дополнительных ингредиен-

тов с учетом их сочетаемости, взаимо-

заменяемости; 

– критерии оценки качества ос-

новных продуктов и дополнительных 

ингредиентов для приготовления бу-

тербродов, холодных закусок разнооб-

разного ассортимента; 

– виды, характеристика регио-

нальных видов сырья, продуктов; 

– нормы взаимозаменяемости сы-

рья и продуктов; 

– методы приготовления бутер-

бродов, холодных закусок, правила их 

выбора с учетом типа питания, кули-

нарных свойств продуктов; 

– виды, назначение и правила 

безопасной эксплуатации оборудова-

ния, инвентаря инструментов; 

– ассортимент, рецептуры, требо-

вания к качеству, температура подачи 

холодных закусок; 

– органолептические способы 

определения готовности; 

– ассортимент ароматических 

веществ, используемых при приготов-

лении масляных смесей, их сочетае-

мость с основными продуктами, вхо-

дящими в состав бутербродов, холод-

ных закусок; 

– нормы взаимозаменяемости ос-

новного сырья и дополнительных ин-
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гредиентов с учетом сезонности, реги-

ональных особенностей 

– техника порционирования, ва-

рианты оформления бутербродов, хо-

лодных закусок разнообразного ассор-

тимента для подачи; 

– виды, назначение посуды для 

подачи, контейнеров для отпуска на 

вынос бутербродов, холодных закусок 

разнообразного ассортимента, в том 

числе региональных; 

– методы сервировки и подачи, 

температура подачи бутербродов, хо-

лодных закусок разнообразного ассор-

тимента; 

– правила хранения, требования к 

безопасности 

– хранения бутербродов, холод-

ных закусок разнообразного ассорти-

мента; 

– правила маркирования упако-

ванных бутербродов, холодных заку-

сок, правила заполнения этикеток 

– правила и порядок расчета с по-

требителями при отпуске продукции 

на вынос; 

– правила поведения, степень от-

ветственности за правильность расче-

тов с потребителями; 

– правила, техника общения с по-

требителями; 

– базовый словарный запас на 

иностранном языке 

 ПК 3.5. 

Осуществлять приготовле-

ние, творческое оформление 

и подготовку к реализации 

холодных блюд из рыбы, не-

рыбного водного сырья раз-

нообразного ассортимента 

Практический опыт в: 

– приготовлении, творческом 

оформлении и подготовке к реализа-

ции холодных блюд, кулинарных из-

делий, закусок из рыбы, нерыбного 

водного сырья разнообразного ассор-

тимента; 

– ведении расчетов с потребите-

лями при отпуске продукции на вынос, 

взаимодействии с потребителями при 

отпуске продукции с прилавка/раздачи 

Умения: 

– подбирать в соответствии с тех-

нологическими требованиями, оцени-

вать качество и безопасность рыбы, 

нерыбного водного сырья и дополни-

тельных ингредиентов к ним; 
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– организовывать их хранение в 

процессе приготовления холодных 

блюд, кулинарных изделий, закусок из 

рыбы, нерыбного водного сырья; 

– выбирать, подготавливать пря-

ности, приправы, специи; 

– взвешивать, измерять продукты, 

входящие в состав холодных блюд, ку-

линарных изделий, закусок в соответ-

ствии с рецептурой; 

– осуществлять взаимозаменяе-

мость продуктов в соответствии с 

нормами закладки, особенностями за-

каза; 

– использовать региональные 

продукты для приготовления холод-

ных блюд кулинарных изделий, заку-

сок из рыбы, нерыбного водного сырья 

разнообразного ассортимента 

– выбирать, применять комбини-

ровать различные способы приготов-

ления холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок из рыбы, нерыбного 

водного сырья с учетом типа питания, 

их вида и кулинарных свойств: 

 охлаждать, хранить готовые 

рыбные продукты с учетом требований 

к безопасности; 

 нарезать тонкими ломтиками 

рыбные продукты, малосоленую рыбу 

вручную и на слайсере; 

 замачивать желатин, готовить 

рыбное желе; 

 украшать и заливать рыбные 

продукты порциями; 

 вынимать рыбное желе из форм; 

 доводить до вкуса; 

 подбирать соусы, заправки, гар-

ниры для холодных блюд с учетом их 

сочетаемости; 

– выбирать оборудование, произ-

водственный инвентарь, посуду, ин-

струменты в соответствии со способом 

приготовления; 

– соблюдать санитарногигиени-

ческие требования при приготовлении 

холодных блюд, закусок из рыбы, не-

рыбного водного сырья 

– проверять качество готовых хо-

лодных блюд, кулинарных изделий, 
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закусок из рыбы, нерыбного водного 

сырья перед отпуском, упаковкой на 

вынос; 

– порционировать, сервировать и 

оформлять холодные блюда, кулинар-

ные изделия, закуски из рыбы, нерыб-

ного водного сырья для подачи с уче-

том рационального использования ре-

сурсов, соблюдением требований по 

безопасности готовой продукции; 

– соблюдать выход при порцио-

нировании; 

– выдерживать температуру по-

дачи холодных блюд, кулинарных из-

делий, закусок из рыбы, нерыбного 

водного сырья; 

– хранить готовые холодные 

блюда, кулинарные изделия, закуски 

из рыбы, нерыбного водного сырья с 

учетом требований к безопасности 

пищевых продуктов; 

– выбирать контейнеры, эстетич-

но упаковывать на вынос, для транс-

портирования 

– рассчитывать стоимость, 

– владеть профессиональной тер-

минологией; 

– консультировать потребителей, 

оказывать им помощь в выборе хо-

лодных блюд, кулинарных изделий, 

закусок из рыбы, нерыбного водного 

сырья 

Знания: 

– правила выбора основных про-

дуктов и дополнительных ингредиен-

тов с учетом их сочетаемости, взаимо-

заменяемости; 

– критерии оценки качества ос-

новных продуктов и дополнительных 

ингредиентов для холодных блюд ку-

линарных изделий, закусок из рыбы, 

нерыбного водного сырья разнообраз-

ного ассортимента; 

– виды, характеристика регио-

нальных видов сырья, продуктов; 

– нормы взаимозаменяемости сы-

рья и продуктов; 

– методы приготовления холод-

ных блюд, кулинарных изделий, заку-

сок из рыбы, нерыбного водного сы-
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рья, правила их выбора с учетом типа 

питания, кулинарных свойств рыбы и 

нерыбного водного сырья; 

– виды, назначение и правила 

безопасной эксплуатации оборудова-

ния, инвентаря инструментов; 

– ассортимент, рецептуры, требо-

вания к качеству, температура подачи 

холодных блюд, кулинарных изделий, 

закусок из рыбы, нерыбного водного 

сырья; 

– органолептические способы 

определения готовности; 

– ассортимент пряностей, при-

прав, используемых при приготовле-

нии холодных блюд, кулинарных из-

делий, закусок из рыбы, нерыбного 

водного сырья, их сочетаемость с ос-

новными продуктами; 

– нормы взаимозаменяемости ос-

новного сырья и дополнительных ин-

гредиентов с учетом сезонности, реги-

ональных особенностей 

– техника порционирования, ва-

рианты оформления холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок из рыбы, 

нерыбного водного сырья разнообраз-

ного ассортимента для подачи; 

– виды, назначение посуды для 

подачи, термосов, контейнеров для от-

пуска на вынос холодных блюд, кули-

нарных 

изделий, закусок из рыбы, нерыбного 

водного сырья разнообразного ассор-

тимента, в том числе региональных; 

– методы сервировки и подачи, 

температура подачи холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок из рыбы, 

нерыбного водного сырья разнообраз-

ного ассортимента; 

– правила хранения готовых хо-

лодных блюд, кулинарных изделий, 

закусок из рыбы, нерыбного водного 

сырья; 

– требования к безопасности хра-

нения готовых холодных блюд, кули-

нарных изделий, закусок из рыбы, не-

рыбного водного сырья разнообразно-

го ассортимента; 

– правила и порядок расчета с по-
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требителем при отпуске продукции на 

вынос; 

– правила, техника общения с по-

требителями; 

– базовый словарный запас на 

иностранном языке 

 ПК 3.6. 

Осуществлять приготовле-

ние, творческое оформление 

и подготовку к реализации 

холодных блюд из мяса, до-

машней птицы, дичи разно-

образного ассортимента 

Практический опыт в: 

– приготовлении, творческом 

оформлении и подготовке к реализа-

ции холодных блюд, кулинарных из-

делий, закусок из мяса, мясных про-

дуктов, домашней птицы, дичи разно-

образного ассортимента 

– ведении расчетов с потребите-

лями при отпуске продукции на вынос, 

взаимодействии с потребителями при 

отпуске продукции с прилавка/раздачи 

Умения: 

– подбирать в соответствии с тех-

нологическими требованиями, оцени-

вать качество и безопасность мяса, 

мясных продуктов, домашней птицы, 

дичи и дополнительных ингредиентов 

к ним; 

– организовывать их хранение в 

процессе приготовления; 

– выбирать, подготавливать пря-

ности, приправы, специи; 

– взвешивать, измерять продукты, 

входящие в состав холодных блюд, ку-

линарных изделий, закусок в соответ-

ствии с рецептурой; 

– осуществлять взаимозаменяе-

мость продуктов в соответствии с 

нормами закладки, особенностями за-

каза; 

– использовать региональные 

продукты для приготовления холод-

ных блюд кулинарных изделий, заку-

сок из мяса, мясных продктов, домаш-

ней птицы, дичи 

– выбирать, применять комбиниро-

вать различные способы приготовле-

ния холодных блюд, кулинарных из-

делий, закусок из мяса, мясных про-

дуктов, домашней птицы, дичи с уче-

том типа питания, их вида и кулинар-

ных свойств: 

 охлаждать, хранить готовые 

мясные продукты с учетом требований 



61 

 

к безопасности; 

 порционировть отварную, жа-

реную, запеченую домашнюю птицу, 

дичь; 

 снимать кожу с отварного язы-

ка; 

 нарезать тонкими ломтиками 

мясные продукты вручную и на слай-

сере; 

 замачивать желатин, готовить 

мясное, куриное желе; 

 украшать и заливать мясные 

продукты порциями; 

 вынимать готовое желе из 

форм; 

 доводить до вкуса; 

 подбирать соусы, заправки, гар-

ниры для холодных блюд с учетом их 

сочетаемости; 

– выбирать оборудование, произ-

водственный инвентарь, посуду, ин-

струменты в соответствии со способом 

приготовления; 

– соблюдать санитарногигиени-

ческие требования при приготовлении 

холодных блюд, закусок из мяса, мяс-

ных продуктов, домашней птицы, дичи 

– проверять качество готовых хо-

лодных блюд, кулинарных изделий, 

закусок из мяса, мясных продуктов, 

домашней птицы, дичи перед отпус-

ком, упаковкой на вынос; 

– порционировать, сервировать и 

оформлять холодные блюда, кулинар-

ные изделия, закуски из мяса, мясных 

продуктов, домашней птицы, дичи для 

подачи с учетом рационального ис-

пользования ресурсов, соблюдением 

требований по безопасности готовой 

продукции; 

– соблюдать выход при порцио-

нировании; 

– выдерживать температуру по-

дачи холодных блюд, кулинарных из-

делий, 

закусок из мяса, мясных продуктов, 

домашней птицы, дичи; 

– охлаждать и замораживать го-

товые холодные блюда, кулинарные 

изделия, закуски из мяса, мясных про-
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дуктов, домашней птицы, дичи с уче-

том требований к безопасности пище-

вых продуктов; 

– хранить холодные блюда, кули-

нарные изделия, закуски из мяса, мяс-

ных продуктов, домашней птицы, дичи 

с учетом требований к безопасности 

готовой продукции; 

– выбирать контейнеры, эстетич-

но упаковывать на вынос, для транс-

портирования 

– рассчитывать стоимость, вести 

расчет с потребителем при отпуске 

продукции на вынос 

– владеть профессиональной тер-

минологией; 

– консультировать потребителей, 

оказывать им помощь в выборе холод-

ных блюд, кулинарных изделий, заку-

сок из мяса, мясных продуктов, до-

машней птицы, дичи 

Знания: 

– правила выбора основных про-

дуктов и дополнительных ингредиен-

тов с учетом их сочетаемости, взаимо-

заменяемости; 

– критерии оценки качества ос-

новных продуктов и дополнительных 

ингредиентов; 

– виды, характеристика регио-

нальных видов сырья, продуктов; 

– нормы взаимозаменяемости сы-

рья и продуктов 

– методы приготовления холод-

ных блюд, кулинарных изделий, заку-

сок из мяса, мясных продуктов, до-

машней птицы, дичи, правила их вы-

бора с учетом типа питания, кулинар-

ных свойств продуктов; 

– виды, назначение и правила 

безопасной эксплуатации оборудова-

ния, инвентаря инструментов; 

– ассортимент, рецептуры, требо-

вания к качеству, температура подачи 

холодных блюд, кулинарных изделий, 

закусок из мяса, мясных продуктов, 

домашней птицы, дичи; 

– органолептические способы 

определения готовности; 

– ассортимент пряностей, при-
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прав, используемых при приготовле-

нии холодных блюд, кулинарных из-

делий, закусок из мяса, мясных про-

дуктов, домашней птицы, дичи, их со-

четаемость с основными продуктами; 

– нормы взаимозаменяемости ос-

новного сырья и дополнительных ин-

гредиентов с учетом сезонности, реги-

ональных особенностей 

– техника порционирования, ва-

рианты оформления холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок из мяса, 

мясных продуктов, домашней птицы, 

дичи разнообразного ассортимента для 

подачи; 

– виды, назначение посуды для 

подачи, контейнеров для отпуска на 

вынос холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок из мяса, мясных про-

дуктов, домашней птицы, дичи разно-

образного 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 хо-

лодных блюд, кулинарных изделий, 

закусок из мяса, мясных продуктов, 

домашней птицы, дичи разнообразного 

ассортимента; 

– требования к безопасности хра-

нения готовых холодных блюд, кули-

нарных изделий, закусок из мяса, мяс-

ных продуктов, домашней птицы, дичи 

разнообразного ассортимента; 

– правила и порядок расчета с по-

требителем при отпуске продукции на 

вынос; 

– правила поведения, степень от-

ветственности за правильность расче-

тов с потребителями; 

– правила, техника общения с по-

требителями; 

– базовый словарный запас на 

иностранном языке 

Приготовление, 

оформление и 

подготовка к 

ПК 4.1. 

Подготавливать рабочее ме-

сто, оборудование, сырье, ис-

Практический опыт в: 

– подготовке, уборке рабочего места, 

подготовке к работе, проверке техно-
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реализации хо-

лодных и горя-

чих сладких 

блюд, десертов, 

напитков раз-

нообразного ас-

сортимента 

ходные материалы для при-

готовления холодных и горя-

чих сладких блюд, десертов, 

напитков разнообразного ас-

сортимента в соответствии с 

инструкциями и регламента-

ми 

логического оборудования, производ-

ственного инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов; 

– подготовке к использованию обра-

ботанного сырья, полуфабрикатов, 

пищевых продуктов, других расход-

ных материалов 

Умения: 

– выбирать, рационально разме-

щать на рабочем месте оборудование, 

инвентарь, посуду, сырье, материалы в 

соответствии с инструкциями и регла-

ментами, стандартами чистоты; 

– проводить текущую уборку ра-

бочего места повара в соответствии с 

инструкциями и регламентами, стан-

дартами чистоты; 

– применять регламенты, стан-

дарты и нормативно-техническую до-

кументацию, соблюдать санитарные 

требования; 

– выбирать и применять моющие 

и дезинфицирующие средства; 

– владеть техникой ухода за весо-

измерительным оборудованием; 

– мыть вручную и в посудомоеч-

ной машине, чистить и раскладывать 

на хранение кухонную посуду и про-

изводственный инвентарь в соответ-

ствии со стандартами чистоты; 

– соблюдать правила мытья ку-

хонных ножей, острых, травмоопасных 

частей технологического оборудова-

ния; 

– соблюдать условия хранения 

кухонной посуды, инвентаря, инстру-

ментов 

– выбирать оборудование, произ-

водственный инвентарь, инструменты, 

посуду в соответствии с видом работ в 

зоне по приготовлению горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок; 

– подготавливать к работе, прове-

рять технологическое оборудование, 

производственный инвентарь, инстру-

менты, весоизмерительные приборы в 

соответствии с инструкциями и регла-

ментами, стандартами чистоты; 

– соблюдать правила техники 

безопасности, пожарной безопасности, 
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охраны труда 

– выбирать, подготавливать мате-

риалы, посуду, контейнеры, оборудо-

вание для упаковки, хранения, подго-

товки к транспортированию готовых 

холодных 

и горячих сладких блюд, десертов, 

напитков 

– оценивать наличие, проверять 

органолептическим способом каче-

ство, безопасность обработанного сы-

рья, полуфабрикатов, пищевых про-

дуктов, пряностей, приправ и других 

расходных материалов; 

– осуществлять их выбор в соот-

ветствии с технологическими требова-

ниями; 

– обеспечивать их хранение в со-

ответствии с инструкциями и регла-

ментами, стандартами чистоты; 

– своевременно оформлять заявку 

на склад 

Знания: 

– требования охраны труда, по-

жарной безопасности и производ-

ственной санитарии в организации пи-

тания; 

– виды, назначение, правила без-

опасной эксплуатации технологиче-

ского оборудования, производственно-

го инвентаря, инструментов, весоизме-

рительных приборов, посуды и прави-

ла ухода за ними; 

– организация работ на участках 

(в зонах) по приготовлению холодных 

и горячих сладких блюд, десертов, 

напитков; 

– последовательность выполне-

ния технологических операций, совре-

менные методы приготовления холод-

ных и горячих сладких блюд, десертов, 

напитков; 

– регламенты, стандарты, в том 

числе система анализа, оценки и 

управления опасными факторами (си-

стема ХАССП) и нормативно-

техническая документация, использу-

емая при приготовлении холодных и 

горячих сладких блюд, десертов, 

напитков; 
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– возможные последствия нару-

шения санитарии и гигиены; 

– требования к личной гигиене 

персонала при подготовке производ-

ственного инвентаря и кухонной посу-

ды; 

– правила безопасного хранения 

чистящих, моющих и дезинфицирую-

щих средств, предназначенных для по-

следующего использования; 

– правила утилизации отходов; 

– виды, назначение упаковочных 

материалов, способы хранения пище-

вых 

продуктов; 

– способы и правила порциони-

рования (комплектования), упаковки 

на вынос готовых холодных и горячих 

сладких блюд, десертов, напитков; 

– условия, сроки, способы хране-

ния холодных и горячих сладких блюд, 

десертов, напитков 

– ассортимент, требования к ка-

честву, условия и сроки хранения сы-

рья, продуктов, используемых при 

приготовлении холодных и горячих 

сладких блюд, десертов, напитков; 

– правила оформления заявок на 

склад 

 ПК 4.2. Осуществлять приго-

товление, творческое оформ-

ление и подготовку к реали-

зации холодных сладких 

блюд, десертов разнообраз-

ного ассортимента 

Практический опыт в: 

– приготовлении, творческом 

оформлении и подготовке к реализа-

ции холодных сладких блюд, десертов 

– ведении расчетов с потребите-

лями при отпуске продукции на вынос, 

взаимодействии с потребителями при 

отпуске продукции с прилавка/раздачи 

Умения: 

– подбирать в соответствии с тех-

нологическими требованиями, оцени-

вать качество и безопасность основных 

продуктов и дополнительных ингреди-

ентов; 

– организовывать их хранение в 

процессе приготовления холодных 

сладких блюд, десертов с соблюдени-

ем требований по безопасности про-

дукции, товарного соседства; 

– выбирать, подготавливать аро-

матические вещества; 
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– взвешивать, измерять продукты, 

входящие в состав холодных сладких 

блюд, десертов в соответствии с ре-

цептурой; 

– осуществлять взаимозаменяе-

мость продуктов в соответствии с 

нормами закладки, особенностями за-

каза, сезонностью; 

– использовать региональные 

продукты для приготовления холод-

ных сладких блюд, десертов разнооб-

разного ассортимента 

– выбирать, применять комбини-

ровать различные способы приготов-

ления холодных сладких блюд, десер-

тов с уче- 

том 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 си-

ропе, воде, вине; 

 запекать фрукты; 

 взбивать яичные белки, яичные 

желтки, сливки; 

 подготавливать желатин, агар-

агар; 

 готовить фруктовые, ягодные, 

молочные желе, муссы, кремы, фрук-

товые, ягодные самбуки; 

 смешивать и взбивать готовые 

сухие смеси промышленного произ-

водства; 

 использовать и выпекать раз-

личные виды готового теста; 

– определять степень готовности 

отдельных полуфабрикатов, холодных 

сладких блюд, десертов; 

– доводить до вкуса; 

– выбирать оборудование, произ-

водственный инвентарь, посуду, ин-

струменты в соответствии со способом 

приготовления 

– проверять качество готовых хо-

лодных сладких блюд, десертов перед 

отпуском, упаковкой на вынос; 
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– порционировать, сервировать и 

оформлять холодные сладкие блюда, 

десерты для подачи с учетом рацио-

нального использования ресурсов, со-

блюдения требований по безопасности 

готовой продукции; 

– соблюдать выход при порцио-

нировании; 

– выдерживать температуру по-

дачи холодных сладких блюд, десер-

тов; 

– охлаждать и замораживать по-

луфабрикаты для холодных сладких 

блюд, десертов с учетом требований к 

безопасности пищевых продуктов; 

– хранить свежеприготовленные 

холодные сладкие блюда, десерты, по-

луфабрикаты для них с учетом требо-

ваний по безопасности готовой про-

дукции; 

– выбирать контейнеры, эстетич-

но упаковывать на вынос, для транс-

портирования 

– рассчитывать стоимость, вести 

расчет с потребителем при отпуске 

продукции на вынос; 

– владеть профессиональной тер-

минологией; 

– консультировать потребителей, 

оказывать им помощь в выборе холод-

ных сладких блюд, десертов 

Знания: 

– ассортимент, характеристика, 

правила выбора основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов с уче-

том их сочетаемости, взаимозаменяе-

мости; 

– критерии оценки качества ос-

новных продуктов и дополнительных 

ингредиентов для холодных сладких 

блюд, десертов разнообразного ассор-

тимента; 

– виды, характеристика регио-

нальных видов сырья, продуктов; 

– нормы взаимозаменяемости сы-

рья и продуктов; 

– методы приготовления холод-

ных сладких блюд, десертов, правила 

их выбора с учетом типа питания, ку-

линарных свойств основного продукта; 



69 

 

– виды, назначение и правила 

безопасной эксплуатации оборудова-

ния, инвентаря инструментов; 

– ассортимент, рецептуры, требо-

вания к качеству, температура подачи 

холодных сладких блюд, десертов; 

– органолептические способы 

определения готовности; 

– нормы, правила взаимозаменя-

емости продуктов; 

– техника порционирования, ва-

рианты оформления холодных сладких 

блюд, десертов разнообразного ассор-

тимента для подачи; 

– виды, назначение посуды для 

подачи, термосов, контейнеров для от-

пуска на вынос холодных сладких 

блюд, десертов разнообразного ассор-

тимента, в том числе региональных; 

– методы сервировки и подачи, 

температура подачи холодных сладких 

блюд, десертов разнообразного ассор-

тимента; 

– требования к безопасности хра-

нения готовых холодных сладких 

блюд, десертов разнообразного ассор-

тимента; 

– правила общения с потребите-

ля- 

ми; 

– базовый словарный запас на 

иностранном языке; 

– техника общения, ориентиро-

ванная на потребителя 

 ПК 4.3. Осуществлять приго-

товление, творческое оформ-

ление и подготовку к реали-

зации горячих сладких блюд, 

десертов разнообразного ас-

сортимента 

Практический опыт в: 

– приготовлении, творческом 

оформлении и подготовке к реализа-

ции горячих сладких блюд, десертов 

– ведении расчетов с потребите-

лями при отпуске продукции на вынос, 

взаимодействии с потребителями при 

отпуске продукции с прилавка/раздачи 

Умения: 

– подбирать в соответствии с тех-

нологическими требованиями, оценка 

качества и безопасности основных 

продуктов и дополнительных ингреди-

ентов; 

– организовывать их хранение в 

процессе приготовления горячих слад-



70 

 

ких блюд, десертов с соблюдением 

требований по безопасности продук-

ции, товарного соседства; 

– выбирать, подготавливать аро-

матические вещества; 

– взвешивать, измерять продукты, 

входящие в состав горячих сладких 

блюд, десертов в соответствии с ре-

цептурой; 

– осуществлять взаимозаменяе-

мость продуктов в соответствии с 

нормами закладки, особенностями за-

каза, сезонностью; 

– использовать региональные 

продукты для приготовления горячих 

сладких блюд, десертов разнообразно-

го ассортимента 

– выбирать, применять комбини-

ровать различные способы приготов-

ления 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 си-

ропе, воде, вине; 

 запекать фрукты в собственном 

соку, соусе, сливках; 

 жарить фрукты основным спо-

собом и на гриле; 

 проваривать на водяной бане, 

запекать, варить в формах на пару ос-

новы для горячих десертов; 

 взбивать яичные белки, яичные 

желтки, сливки; 

 готовить сладкие блинчики, пу-

динги, оладьи, омлеты, вареники с 

ягодами, шарлотки; 

 смешивать и взбивать готовые 

сухие смеси промышленного произ-

водства; 

 использовать и выпекать раз-

личные виды готового теста; 

– определять степень готовности 

отдельных полуфабрикатов, горячих 

сладких блюд, десертов; 
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– доводить до вкуса; 

– выбирать оборудование, произ-

водственный инвентарь, посуду, ин-

струменты в соответствии со способом 

приготовления; 

– выбирать оборудование, произ-

водственный инвентарь, посуду, ин-

струменты в соответствии со способом 

приготовления; 

– Проверять качество готовых 

горячих сладких блюд, десертов перед 

отпуском, упаковкой на вынос; 

– порционировать, сервировать и 

оформлять горячие сладкие блюда, де-

серты для подачи с учетом рациональ-

ного использования ресурсов, соблю-

дения требований по безопасности го-

товой продукции; 

– соблюдать выход при порцио-

нировании; 

– выдерживать температуру по-

дачи горячих сладких блюд, десертов; 

– охлаждать и замораживать по-

луфабрикаты для горячих сладких 

блюд, десертов с учетом требований к 

безопасности пищевых продуктов; 

– хранить свежеприготовленные 

горячие сладкие блюда, десерты, по-

луфабрикаты для них с учетом требо-

ваний по безопасности готовой про-

дукции; 

– выбирать контейнеры, эстетич-

но упаковывать на вынос, для транс-

портирования 

– рассчитывать стоимость, вести 

расчет с потребителем при отпуске 

продукции на вынос; 

– владеть профессиональной тер-

минологией; 

– консультировать потребителей, 

оказывать им помощь в выборе горя-

чих сладких блюд, десертов 

Знания: 

– правила выбора основных про-

дуктов и дополнительных ингредиен-

тов с учетом их сочетаемости, взаимо-

заменяемости; 

– критерии оценки качества ос-

новных продуктов и дополнительных 

ингредиентов для горячих сладких 
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блюд, десертов разнообразного ассор-

тимента; 

– виды, характеристика регио-

нальных видов сырья, продуктов; 

– нормы взаимозаменяемости сы-

рья и продуктов; 

– методы приготовления горячих 

сладких блюд, десертов, правила их 

выбора с учетом типа питания, кули-

нарных свойств основного продукта; 

– виды, назначение и правила 

безопасной эксплуатации оборудова-

ния, инвентаря инструментов; 

– ассортимент, рецептуры, требо-

вания к качеству, температура подачи 

хгорячих сладких блюд, десертов; 

– органолептические способы 

определения готовности; 

– нормы, правила взаимозаменя-

емости продуктов; 

– техника порционирования, ва-

рианты оформления хгорячих сладких 

блюд, десертов разнообразного ассор-

тимента для подачи; 

– виды, назначение посуды для 

подачи, термосов, контейнеров для от-

пуска на вынос хгорячих сладких 

блюд, десертов разнообразного ассор-

тимента, в том числе региональных; 

– методы сервировки и подачи, 

температура подачи горячих сладких 

блюд, десертов разнообразного ассор-

тимента; 

– требования к безопасности хра-

нения готовых горячих сладких блюд, 

десертов разнообразного ассортимен-

та; 

– базовый словарный запас на 

иностранном языке; 

– техника общения, ориентиро-

ванная на потребителя 

 ПК 4.4. 

Осуществлять приготовле-

ние, творческое оформление 

и подготовку к реализации 

холодных напитков разнооб-

разного ассортимента 

Практический опыт в: 

– приготовлении, творческом 

оформлении и подготовке к реализа-

ции холодных напитков 

– ведении расчетов с потребите-

лями при отпуске продукции на вынос, 

взаимодействии с потребителями при 

отпуске продукции с прилавка/раздачи 
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Умения: 

– подбирать в соответствии с тех-

нологическими требованиями, оценка 

качества и безопасности основных 

продуктов и дополнительных ингреди-

ентов; 

– организовывать их хранение в 

процессе приготовления холодных 

напитков с соблюдением требований 

по безопасности продукции, товарного 

соседства; 

– выбирать, подготавливать аро-

матические вещества; 

– взвешивать, измерять продукты, 

входящие в состав холодных напитков 

в соответствии с рецептурой; 

– осуществлять взаимозаменяе-

мость продуктов в соответствии с 

нормами закладки, особенностями за-

каза, сезонностью; 

– использовать региональные 

продукты для приготовления холод-

ных напитков разнообразного ассор-

тимента 

– выбирать, применять комбини-

ровать различные способы приготов-

ления холодных напитков с учетом ти-

па питания, вида основного сырья, его 

кулинарных свойств; 

 отжимать сок из фруктов, ово-

щей, ягод; 

 смешивать различные соки с 

другими ингредиентам; 

 проваривать, настаивать плоды, 

свежие и сушеные, процеживать, сме-

шивать настой с другими ингредиен-

тами; 

 готовить морс, компоты, хлод-

ные фруктовые напитки; 

 готовить квас из ржаного хлеба 

и готовых полуфабрикатов промыш-

ленного производства; 

 готовить лимонады; 

 готовить холодные алкогольные 

напитки; 

 готовить горячие напитки (чай, 

кофе) для подачи в холодном виде; 

подготавливать пряности для напит-

ков; 

– определять степень готовности 
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напитков; 

– доводить их до вкуса; 

– выбирать оборудование, произ-

водственный инвентарь, посуду, ин-

струменты в соответствии со способом 

приготовления, безопасно его исполь-

зовать; 

– соблюдать санитарные правила 

и нормы в процессе приготовления 

– проверять качество готовых хо-

лодных напитков перед отпуском, упа-

ковкой на вынос; 

– порционировать, сервировать и 

оформлять холодные напитки для по-

дачи с учетом рационального исполь-

зования ресурсов, соблюдения требо-

ваний по безопасности готовой про-

дукции; 

– соблюдать выход при порцио-

нировании; 

– выдерживать температуру по-

дачи холодных напитков; 

– хранить свежеприготовленные 

холодные напитки с учетом требова-

ний по безопасности готовой продук-

ции; 

– выбирать контейнеры, эстетич-

но упаковывать на вынос, для транс-

портирования 

– рассчитывать стоимость, вести 

расчет с потребителем при отпуске 

продукции на вынос; 

– владеть профессиональной тер-

минологией; 

– консультировать потребителей, 

оказывать им помощь в выборе холод-

ных напитков 

Знания: 

– правила выбора основных про-

дуктов и дополнительных ингредиен-

тов с учетом их сочетаемости, взаимо-

заменяемости; 

– критерии оценки качества ос-

новных продуктов и дополнительных 

ингредиентов для холодных напитков 

разнообразного ассортимента; 

– виды, характеристика регио-

нальных видов сырья, продуктов; 

– нормы взаимозаменяемости сы-

рья и продуктов; 
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– методы приготовления холод-

ных 

напитков, правила их выбора с уче-

том типа питания, кулинарных 

свойств основного продукта; 

– виды, назначение и правила 

безопасной эксплуатации оборудова-

ния, инвентаря инструментов; 

– ассортимент, рецептуры, требо-

вания к качеству, температура подачи 

холодных напитков; 

– органолептические способы 

определения готовности; 

– нормы, правила взаимозаменя-

емости продуктов 

– техника порционирования, ва-

рианты оформления холодных напит-

ков разнообразного ассортимента для 

подачи; 

– виды, назначение посуды для 

подачи, термосов, контейнеров для от-

пуска на вынос холодных напитков 

разнообразного ассортимента, в том 

числе региональных; 

– методы сервировки и подачи, 

температура подачи холодных напит-

ков разнообразного ассортимента; 

– требования к безопасности хра-

нения готовых холодных напитков 

разнообразного ассортимента; 

– правила и порядок расчета с по-

требителем при отпуске продукции на 

вынос; 

– правила, техника общения с по-

требителями; 

– базовый словарный запас на 

иностранном языке 

 ПК 4.5. 

Осуществлять приготовле-

ние, творческое оформление 

и подготовку к реализации 

горячих напитков разнооб-

разного ассортимента 

Практический опыт в: 

– приготовлении, творческом 

оформлении и подготовке к реализа-

ции горячих напитков; 

– ведении расчетов с потребите-

лями при отпуске продукции на вынос, 

взаимодействии с потребителями при 

отпуске продукции с прилавка/раздачи 

Умения: 

– подбирать в соответствии с тех-

нологическими требованиями, оценка 

качества и безопасности основных 

продуктов и дополнительных ингреди-
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ентов; 

– организовывать их хранение в 

процессе приготовления горячих 

напитков с соблюдением требований 

по безопасности продукции, товарного 

соседства; 

– выбирать, подготавливать аро-

матические вещества; 

– взвешивать, измерять продукты, 

входящие в состав горячих напитков в 

соответствии с рецептурой; 

– осуществлять взаимозаменяе-

мость продуктов в соответствии с 

нормами закладки, особенностями за-

каза, сезонностью; 

– использовать региональные 

продукты для приготовления горячих 

напитков разнообразного ассортимен-

та 

– выбирать, применять комбини-

ровать различные способы приготов-

ления 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, произ-

водственный инвентарь, посуду, ин-

струменты в соответствии со способом 

приготовления, безопасно его исполь-

зовать; 

– соблюдать санитарные правила 

и нормы в процессе приготовления 

– Проверять качество готовых 

горячих напитков перед отпуском, 

упаковкой на вынос; 

– порционировать, сервировать и 

горячие напитки для подачи с учетом 

рационального использования ресур-
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сов, соблюдения требований по без-

опасности готовой продукции; 

– соблюдать выход при порцио-

нировании; 

– выдерживать температуру по-

дачи горячих напитков; 

– выбирать контейнеры, эстетич-

но упаковывать на вынос, для транс-

портирования; 

– рассчитывать стоимость, вести 

расчет с потребителем при отпуске 

продукции на вынос; 

– владеть профессиональной тер-

минологией; 

– консультировать потребителей, 

оказывать им помощь в выборе горя-

чих напитков 

Знания: 

– правила выбора основных про-

дуктов и дополнительных ингредиен-

тов с учетом их сочетаемости, взаимо-

заменяемости; 

– критерии оценки качества ос-

новных продуктов и дополнительных 

ингредиентов для горячих напитков 

разнообразного ассортимента; 

– виды, характеристика регио-

нальных видов сырья, продуктов; 

– нормы взаимозаменяемости сы-

рья и продуктов; 

– методы приготовления горячих 

напитков, правила их выбора с учетом 

типа питания, кулинарных свойств ос-

новного продукта; 

– виды, назначение и правила 

безопасной эксплуатации оборудова-

ния, инвентаря инструментов; 

– ассортимент, рецептуры, требо-

вания к качеству, температура подачи 

горячих напитков; 

– органолептические способы 

определения готовности; 

– нормы, правила взаимозаменя-

емости продуктов 

– ехника порционирования, вари-

анты оформления горячих напитков 

разнообразного ассортимента для по-

дачи; 

– виды, назначение посуды для 

подачи, термосов, контейнеров для от-
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пуска на вынос горячих напитков раз-

нообразного ассортимента, в том числе 

региональных; 

– методы сервировки и подачи, 

температура подачи горячих напитков 

разнообразного ассортимента; 

– требования к безопасности хра-

нения готовых горячих напитков раз-

нообразного ассортимента; 

– правила расчета с потребителя-

ми; 

– базовый словарный запас на 

иностранном языке; 

– техника общения, ориентиро-

ванная на потребителя 

Приготовление, 

оформление и 

подготовка к ре-

ализации хлебо-

булочных, муч-

ных кондитер-

ских изделий 

разнообразного 

ассортимента 

ПК 5.1. 

Подготавливать рабочее ме-

сто кондитера, оборудование, 

инвентарь, кондитерское сы-

рье, исходные материалы к 

работе в соответствии с ин-

струкциями и регламентами 

Практический опыт в: 

– подготовке, уборке рабочего 

места кондитера, подготовке к работе, 

проверке технологического оборудо-

вания, производственного инвентаря, 

инструментов, весоизмерительных 

приборов 

– подготовке пищевых продуктов, 

других расходных материалов, обеспе-

чении их хранения в соответствии с 

инструкциями и регламентами, стан-

дартами чистоты 

Умения: 

– выбирать, рационально разме-

щать на рабочем месте оборудование, 

инвентарь, посуду, сырье, материалы в 

соответствии с инструкциями и регла-

ментами, стандартами чистоты; 

– проводить текущую уборку, 

поддерживать порядок на рабочем ме-

сте кондитера в соответствии с ин-

струкциями и регламентами, стандар-

тами чистоты; 

– применять регламенты, стан-

дарты и нормативно-техническую до-

кументацию, соблюдать санитарные 

требования; 

– выбирать и применять моющие 

и дезинфицирующие средства; 

– владеть техникой ухода за весо-

измерительным оборудованием; 

– мыть вручную и в посудомоеч-

ной машине, чистить и раскладывать 

на хранение посуду и производствен-

ный инвентарь в соответствии со стан-
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дартами чистоты; 

– соблюдать правила мытья ку-

хонных ножей, острых, травмоопасных 

частей технологического оборудова-

ния; 

– обеспечивать чистоту, безопас-

ность кондитерских мешков; 

– соблюдать условия хранения 

производственной посуды, инвентаря, 

инструментов 

– выбирать оборудование, произ-

водственный инвентарь, инструменты, 

посуду в соответствии с видом работ в 

кондитерском цехе; 

– подготавливать к работе, прове-

рять технологическое оборудование, 

производственный инвентарь, инстру-

менты, весоизмерительные приборы в 

соответствии с инструкциями и ре-

гламентами, стандартами чистоты; 

– соблюдать правила техники 

безопасности, пожарной безопасности, 

охраны труда 

– выбирать, подготавливать, ра-

ционально размещать на рабочем ме-

сте материалы, посуду, контейнеры, 

оборудование для упаковки, хранения, 

подготовки к транспортированию го-

товых хлебобулочных, мучных конди-

терских изделий 

Знания: 

– требования охраны труда, по-

жарной безопасности и производ-

ственной санитарии в организации пи-

тания; 

– виды, назначение, правила без-

опасной эксплуатации технологиче-

ского оборудования, производственно-

го инвентаря, инструментов, весоизме-

рительных приборов, посуды и прави-

ла ухода за ними; 

– организация работ в кондитер-

ском цехе; 

– последовательность выполне-

ния технологических операций, совре-

менные методы изготовления хлебо-

булочных, мучных кондитерских изде-

лий; 

– регламенты, стандарты, в том 

числе система анализа, оценки и 
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управления опасными факторами (си-

стема ХАССП) и нормативно-

техническая документация, использу-

емая при изготовлении хлебобулоч-

ных, мучных кондитерских изделий; 

– возможные последствия нару-

шения санитарии и гигиены; 

– требования к личной гигиене 

персонала при подготовке производ-

ственного инвентаря и производствен-

ной посуды; 

– правила безопасного хранения 

чистящих, моющих и дезинфицирую-

щих средств, предназначенных для по-

следующего использования; 

– правила утилизации отходов 

– виды, назначение упаковочных 

материалов, способы хранения пище-

вых продуктов, готовых хлебобулоч-

ных, мучных кондитерских изделий; 

– виды, назначение оборудова-

ния, инвентаря посуды, используемых 

для 

порционирования (комплектования), 

укладки готовых хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий; 

– способы и правила порциони-

рования (комплектования), укладки, 

упаковки на вынос готовых хлебобу-

лочных, мучных кондитерских изде-

лий; 

– условия, сроки, способы хране-

ния хлебобулочных, мучных конди-

терских изделий 

– ассортимент, требования к ка-

честву, условия и сроки хранения сы-

рья, 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 безопасности сырья, 

продуктов, материалов; 

 ПК 5.2. 

Осуществлять приготовление 

и подготовку к использова-

нию отделочных полуфабри-

Практический опыт в: 

– приготовлении и подготовке к ис-

пользованию, хранении отделочных 

полуфабрикатов 
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катов для хлебобулочных, 

мучных кондитерских изде-

лий 

Умения: 

– подбирать в соответствии с тех-

нологическими требованиями, оценка 

качества и безопасности основных 

продуктов и дополнительных ингреди-

ентов; 

– организовывать их хранение в 

процессе приготовления отлелочных 

полуфабрикатов с соблюдением требо-

ваний по безопасности продукции, то-

варного соседства; 

– выбирать, подготавливать аро-

матические, красящие вещества с уче-

том санитарных требований к исполь-

зованию пищевых добавок; 

– взвешивать, измерять продукты, 

входящие в состав отделочных полу-

фабрикатов в соответствии с рецепту-

рой; 

– осуществлять взаимозаменяе-

мость продуктов в соответствии с 

нормами закладки, особенностями за-

каза, сезонностью; 

– использовать региональные 

продукты для приготовления отделоч-

ных полуфабрикатов; 

– хранить, подготавливать отде-

лочные полуфабрикаты промышлен-

ного производства: желе, гели, глазу-

ри, по- 

сыпки, фруктовые смеси, термоста-

бильные начинки и пр. 

– выбирать, применять комбиниро-

вать различные методы приготовле-

ния, подготовки отделочных полу-

фабрикатов: 

 готовить желе; 

 хранить, подготавливать отде-

лочные полуфабрикаты промышлен-

ного производства: гели, желе, глазу-

ри, посыпки, термостабильные начин-

ки и пр.; 

 нарезать, измельчать, протирать 

вручную и механическим способом 

фрукты, ягоды, уваривать фруктовые 

смеси с сахарным песком до загусте-

ния; 

 варить сахарный сироп для 

промочки изделий; 

 варить сахарный сироп и прове-
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рять 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 требо-

ваний к безопасности готовой продук-

ции; 

 определять степень готовности 

отделочных полуфабрикатов; 

 доводить до вкуса, требуемой 

консистенции; 

– выбирать оборудование, произ-

водственный инвентарь, посуду, ин-

струменты в соответствии со способом 

приготовления 

– проверять качество отделочных 

полуфабрикатов перед использованием 

или упаковкой для непродолжительно-

го хранения; 

– хранить свежеприготовленные 

отделочные полуфабрикаты, полуфаб-

рикаты промышленного производства 

с учетом требований по безопасности 

готовой продукции; 

– организовывать хранение отде-

лочных полуфабрикатов 

Знания: 

– ассортимент, товароведная характе-

ристика, правила выбора основных 

продуктов и дополнительных ингре-

диентов с учетом их сочетаемости, 

взаимозаменяемости; 

– критерии оценки качества ос-

новных продуктов и дополнительных 

ингредиентов для отделочных полу-

фабрикатов; 

– виды, характеристика, назначе-

ние, правила подготовки отделочных 

полуфабрикатов промышленного про-

изводства; 

– характеристика региональных 

видов сырья, продуктов; 

– нормы взаимозаменяемости сы-

рья и продуктов 

– методы приготовления отде-

лочных полуфабрикатов, правила их 
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выбора с учетом типа питания, кули-

нарных свойств основного продукта; 

– виды, назначение и правила 

безопасной эксплуатации оборудова-

ния, инвентаря инструментов; 

– ассортимент, рецептуры, требо-

вания к качеству отделочных полу-

фабрикатов; 

– органолептические способы 

определения готовности; 

– нормы, правила взаимозаменя-

емости продуктов; 

– Условия, сроки хранения отде-

лочных полуфабрикатов, в том числе 

промышленного производства 

– требования к безопасности хра-

нения отделочных полуфабрикатов 

 ПК 5.3. 

Осуществлять изготовление, 

творческое оформление, под-

готовку к реализации хлебо-

булочных изделий и хлеба 

разнообразного ассортимента 

Практический опыт в: 

– приготовлении, творческом 

оформлении и подготовке к реализа-

ции хлебобулочных изделий и хлеба 

разнообразного ассортимента; 

– ведении расчетов с потребите-

лями при отпуске продукции на вынос, 

взаимодействии с потребителями при 

отпуске продукции с прилавка/раздачи 

Умения: 

– подбирать в соответствии с тех-

нологическими требованиями, оценка 

качества и безопасности основных 

продуктов и дополнительных ингреди-

ентов; 

– организовывать их хранение в 

процессе приготовления хлебобулоч-

ных изделий и хлеба с соблюдением 

требова- 

ний по безопасности продукции, то-

варного соседства; 

– выбирать, подготавливать аро-

матические, красящие вещества; 

– взвешивать, измерять продукты, 

входящие в состав хлебобулочных из-

делий и хлеба в соответствии с рецеп-

турой; 

– осуществлять взаимозаменяе-

мость продуктов в соответствии с 

нормами закладки, особенностями за-

каза; 

– использовать региональные 

продукты для приготовления хлебобу-
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лочных изделий и хлеба 

– выбирать, применять комбини-

ровать различные способы приготов-

ления 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 техноло-

гического оборудования; 

 подготавливать начинки, фар-

ши; 

 подготавливать отделочные по-

луфабрикаты; 

 прослаивать дрожжевое тесто 

для хлебобулочных изделий из дрож-

жевого слоеного теста вручную и с ис-

пользованием механического оборудо-

вания; 

 проводить формование, рас-

стойку, выпечку, оценку готовности 

выпеченных хлебобулочных изделий и 

хлеба; 

 проводить оформление хлебо-

булочных изделий; 

– выбирать оборудование, произ-

водственный инвентарь, посуду, ин-

струменты в соответствии со способом 

приготовления 

– проверять качество хлебобу-

лочных изделий и хлеба перед отпус-

ком, упаковкой на вынос; 

– порционировать (комплекто-

вать) с учетом рационального исполь-

зования ресурсов, соблюдения требо-

ваний по безопасности готовой про-

дукции; 

– соблюдать выход при порцио-

нировании; 

– выдерживать условия хранения 

хлебобулочных изделий и хлеба с уче-

том требований по безопасности гото-

вой продукции; 

– выбирать контейнеры, эстетич-

но упаковывать на вынос для транс-

портирования хлебобулочных изделий 

и хлеба 

– рассчитывать стоимость, вести 

расчеты с потребителями; 
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– владеть профессиональной тер-

минологией; 

– консультировать потребителей, 

оказывать им помощь в выборе хлебо-

булочных изделий и хлеба 

Знания: 

– ассортимент, характеристика, 

правила выбора основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов с уче-

том их сочетаемости, взаимозаменяе-

мости; 

– критерии оценки качества ос-

новных продуктов и дополнительных 

ингредиентов для хлебобулочных из-

делий и хлеба разнообразного ассор-

тимента; 

– виды, характеристика регио-

нальных видов сырья, продуктов; 

– нормы взаимозаменяемости сы-

рья и продуктов; 

– методы приготовления хлебо-

булочных изделий и хлеба, правила их 

выбора с учетом типа питания, кули-

нарных свойств основного продукта; 

– виды, назначение и правила 

безопасной эксплуатации оборудова-

ния, инвентаря инструментов; 

– ассортимент, рецептуры, требо-

вания к качеству, хлебобулочных из-

делий и хлеба; 

– органолептические способы 

определения готовности выпеченных 

изделий; 

– нормы, правила взаимозаменя-

емости продуктов; 

– техника порционирования 

(комплектования), складирования для 

непродолжительного хранения хлебо-

булочных изделий и хлеба разнообраз-

ного ассортимента; 

– виды, назначение посуды для 

подачи, контейнеров для отпуска на 

вынос хлебобулочных изделий и хлеба 

разнообразного ассортимента, в том 

числе региональных; 

– методы сервировки и подачи 

хлебобулочных изделий и хлеба раз-

нообразного ассортимента; 

– требования к безопасности хра-

нения готовых хлебобулочных изделий 
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и хлеба разнообразного ассортимента; 

– правила маркирования упако-

ванных хлебобулочных изделий и хле-

ба разнообразного ассортимента, пра-

вила заполнения этикеток 

– правила и порядок расчета с по-

требителями при отпуске продукции 

на вынос; 

– базовый словарный запас на 

иностранном языке; 

– техника общения, ориентиро-

ванная на потребителя 

 ПК 5.4. 

Осуществлять изготовление, 

творческое оформление, под-

готовку к реализации мучных 

кондитерских изделий разно-

образного ассортимента 

Практический опыт в: 

– приготовлении, творческом 

оформлении и подготовке к реализа-

ции мучных кондитерских изделий 

разнообразного ассортимента; 

– ведении расчетов с потребите-

лями при отпуске продукции на вынос, 

взаимодействии с потребителями при 

отпуске продукции с прилавка/раздачи 

Умения: 

– подбирать в соответствии с тех-

нологическими требованиями, оценка 

качества и безопасности основных 

продуктов и дополнительных ингреди-

ентов; 

– организовывать их хранение в 

процессе приготовления мучных кон-

дитерских изделий с соблюдением 

требований по безопасности продук-

ции, товарного соседства; 

– выбирать, подготавливать аро-

матические, красящие вещества; 

– взвешивать, измерять продукты, 

входящие в состав мучных кондитер-

ских изделий в соответствии с рецеп-

турой; 

– осуществлять взаимозаменяе-

мость продуктов в соответствии с 

нормами закладки, особенностями за-

каза; 

– использовать региональные 

продукты для приготовления мучных 

кондитерских изделий 

– выбирать, применять комбини-

ровать различные способы приготов-

ления мучных кондитерских изделий с 

учетом типа питания, вида основного 

сырья, его свойств: 
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 подготавливать продукты; 

 готовить различные виды теста: 

пресное сдобное, песочное, бисквит-

ное, пресное слоеное, заварное, воз-

душное, пряничное вручную и с ис-

пользованием технологического обо-

рудования; 

 подготавливать начинки, отде-

лочные полуфабрикаты; 

 проводить формование, рас-

стойку, выпечку, оценку готовности 

выпеченных мучных кондитерских из-

делий; 

 проводить оформление мучных 

кондитерских изделий; 

– выбирать, безопасно использо-

вать оборудование, производственный 

инвентарь, посуду, инструменты в со-

ответствии со способом приготовления 

– проверять качество мучные 

кондитерские изделия перед отпуском, 

упаковкой на вынос; 

– порционировать (комплекто-

вать) с учетом рационального исполь-

зования ресурсов, соблюдения требо-

ваний по безопасности готовой про-

дукции; 

– соблюдать выход при порцио-

нировании; 

– выдерживать условия хранения 

мучных кондитерских изделий с уче-

том требований по безопасности гото-

вой продукции; 

– выбирать контейнеры, эстетич-

но упаковывать на вынос для транс-

портирования мучных кондитерских 

изделий 

– рассчитывать стоимость, вести 

расчеты с потребителями; 

– владеть профессиональной тер-

минологией; 

– консультировать потребителей, 

оказывать им помощь в выборе муч-

ных кондитерских изделий 

Знания: 

– ассортимент, характеристика, 

правила выбора основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов с уче-

том их сочетаемости, взаимозаменяе-

мости; 
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– критерии оценки качества ос-

новных продуктов и дополнительных 

ингредиентов для мучных кондитер-

ских изделий разнообразного ассорти-

мента; 

– виды, характеристика регио-

нальных видов сырья, продуктов; 

– нормы взаимозаменяемости сы-

рья и продуктов; 

– методы приготовления   мучных 

кондитерских изделий, правила их 

выбора с учетом типа питания, кули-

нарных свойств основного продукта; 

– виды, назначение и правила 

безопасной эксплуатации оборудова-

ния, инвентаря инструментов; 

– ассортимент, рецептуры, требо-

вания к качеству, мучных кондитер-

ских изделий; 

– органолептические способы 

определения готовности выпеченных 

изделий; 

– нормы, правила взаимозаменя-

емости 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 разно-

образного ассортимента; 

– требования к безопасности хра-

нения готовых мучных кондитерских 

изделий разнообразного ассортимента; 

– правила маркирования упако-

ванных мучных кондитерских изделий 

разнообразного ассортимента, правила 

заполнения этикеток 

– базовый словарный запас на 

иностранном языке; 

– техника общения, ориентиро-

ванная на потребителя 

 ПК 5.5. Осуществлять изго-

товление, творческое оформ-
Практический опыт:  

- подготовка основных продуктов и 
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ление, подготовку к реализа-

ции пирожных и тортов раз-

нообразного ассортимента 

дополнительных ингредиентов 

– приготовление мучных конди-

терских изделий разнообразного ас-

сортимента 

– Хранение, отпуск, упаковка на 

вынос мучных кондитерских изделий 

разнообразного ассортимента 

– ведение расчетов с потребите-

лями при отпуске продукции на вынос; 

– взаимодействие с потребителя-

ми при отпуске продукции с прилав-

ка/раздачи 

Умения: 

– подбирать в соответствии с тех-

нологическими требованиями, оценка 

качества и безопасности основных 

продуктов и дополнительных ингреди-

ентов; 

– организовывать их хранение в 

процессе приготовления пирожных и 

тортов с соблюдением требований по 

безопасности продукции, товарного 

соседства; 

– выбирать, подготавливать аро-

матические, красящие вещества; 

– взвешивать, измерять продукты, 

входящие в состав пирожных и тортов 

в соответствии с рецептурой; 

– осуществлять взаимозаменяе-

мость продуктов в соответствии с 

нормами закладки, особенностями за-

каза; 

– использовать региональные 

продукты для приготовления пирож-

ных и тортов 

– выбирать, применять комбини-

ровать различные способы приготов-

ления пирожных и тортов с учетом ти-

па питания: 

 подготавливать продукты; 

 готовить различные виды теста: 

пресное сдобное, песочное, бисквит-

ное, пресное слоеное, заварное, воз-

душное, пряничное вручную и с ис-

пользованием технологического обо-

рудования; 

 подготавливать начинки, кре-

мы, отделочные полуфабрикаты; 

 проводить формование рулетов 

из бисквитного полуфабриката; 
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 готовить, оформлять торты, пи-

рожные с учетом требований к без-

опасности готовой продукции; 

– выбирать, безопасно использо-

вать оборудование, производственный 

инвентарь, посуду, инструменты в со-

ответствии со способом приготовления 

– проверять качество пирожных и 

тортов перед отпуском, упаковкой на 

вынос; 

– порционировать (комплекто-

вать) с учетом рационального исполь-

зования ресурсов, соблюдения требо-

ваний по безопасности готовой про-

дукции; 

– соблюдать выход при порцио-

нировании; 

– выдерживать условия хранения 

пирожных и тортов с учетом требова-

ний по безопасности готовой продук-

ции; 

– выбирать контейнеры, эстетич-

но упаковывать на вынос для транс-

портирования пирожных и тортов 

– рассчитывать стоимость, 

– владеть профессиональной тер-

минологией; 

– консультировать потребителей, 

оказывать им помощь в выборе пи-

рожных и тортов 

Знания: 

– ассортимент, характеристика, 

правила выбора основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов с уче-

том их сочетаемости, взаимозаменяе-

мости; 

– критерии оценки качества ос-

новных продуктов и дополнительных 

ингредиентов для пирожных и тортов 

разнообразного ассортимента; 

– виды, характеристика регио-

нальных видов сырья, продуктов; 

– нормы взаимозаменяемости сы-

рья и продуктов; 

– методы приготовления пирож-

ных и тортов, правила их выбора с 

учетом типа питания; 

– виды, назначение и правила 

безопасной эксплуатации оборудова-

ния, инвентаря инструментов; 
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– ассортимент, рецептуры, требо-

вания к качеству, пирожных и тортов; 

– органолептические способы 

определения готовности выпеченных и 

отделочных полуфабрикатов; 

– нормы, правила взаимозаменя-

емости продуктов; 

– техника порционирования 

(комплектования), складирования для 

непродолжительного хранения пирож-

ных и тортов разнообразного ассорти-

мента; 

– виды, назначение посуды для 

подачи, контейнеров для отпуска на 

вынос пирожных и тортов разнообраз-

ного ассортимента, в том числе регио-

нальных; 

– методы сервировки и подачи 

пирожных и тортов разнообразного 

ассортимента; 

– требования к безопасности хра-

нения готовых пирожных и тортов 

разнообразного ассортимента; 

– правила маркирования упако-

ванных пирожных и тортов разнооб-

разного ассортимента, правила запол-

нения этикеток 

– правила, техника общения с по-

требителями; 

– базовый словарный запас на 

иностранном языке 
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РАЗДЕЛ 5. СТРУКТУРА ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ ПРОГРАММЫ 

 

5.1.  Рабочий учебный план 

по профессии среднего профессионального образования 

43.01.09 Повар, кондитер 

основная профессиональная образовательная программа 
среднего профессионального образования программа подготовки квалифицированных рабочих, служащих 

Квалификация: Повар, 

                           Кондитер 

Нормативный срок освоение программы: 2 года 10 месяцев  

              Профиль  подготовки: естественнонаучный 

 

Индекс 
Наименование циклов, разделов, дисциплин, 

профессиональных модулей, МДК, практик 

Объем образовательной программы в академических часах 
 

Всего 

в
 т

.ч
. 
в
 ф

о
р
м

е 

п
р

ак
т.

п
о
д
го

то
в
к
и

 

Работа обучающихся во взаимо-

действии с преподавателем 
 

Р
ек

о
м

ен
д

у
ем

ы
й

 к
у
р

с 
и

зу
-

ч
ен

и
я

 

Занятия по дисципли-

нам и МДК 

П
р
ак

ти
к
и

 

С
ам

о
ст

о
я
те

л
ь
н

ая
  

р
аб

о
та

1
  

 В
се

го
 п

о
 

д
и

сц
и

п
л
и

н

ам
/ 

М
Д

К
 В том числе, 

лабораторные 

и практиче-

ские занятия 

О.00 Общеобразовательный цикл 1476 372 1440 806 0 0  

ОУД.00 Базовые дисциплины 1476 372 1440 806    

ОД.01 Русский язык 84 12 72 36 
 

0 1 

                                                 
1
 Объем самостоятельной работы обучающихся определяется образовательной организацией в соответствии с требованиями ФГОС СПО в пределах объема образо-

вательной программы в количестве часов, необходимом для выполнения заданий самостоятельной работы обучающихся, предусмотренных тематическим пла-

ном и содержанием учебной дисциплины. 
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ОД.02 Литература 108 14 108 54 
 

0 1 

ОД.03 История 136 10 136 46 
 

0 1 

ОД.04 Обществознание 

72 
18 

72 34  
0 1 

ОД.05 География 72 16 72 34 
 

0 1 

ОД.06 Иностранный язык 132 52 132 130  
0 1 

ОД.07 Математика 252 48 220 76 
 

0 1 

ОД.08 Информатика 144 72 144 118 
 

0 1 

ОД.09 Физическая культура 72 18 72 66 
 

0 1 

ОД.10 Основы безопасности жизнедеятельности 68 10 68 46 
 

0 1 

ОД.11 Физика 108 54 108 22 
 

0 1,2 

ОД.12 Химия 144 36 132 88  0 1 

ОД.13 Биология 72 12 72 30  0 1 

ОД.14 Индивидуальный проект  32 0 32 30  0 1 

ДП.00 Дополнительные учебные дисциплины 0 0 0 0  0  

 
Промежуточная аттестация 36 

     
 

ОП.00 Общепрофессиональный цикл 710 321 654 359 0 2  

ОП.01 
Основы микробиологии, физиологии питания, санитарии 

и  гигиены  
48 19 36 19 

 
0 2 

ОП.02 Основы товароведения продовольственных товаров  56 34 56 34 
 

0 2 

ОП.03 Техническое оснащение и организация рабочего места 70 14 50 14 
 

2 3 

ОП.04 
Экономические и правовые основы производственной 

деятельности 
36 12 36 8 

 
0 3 

ОП.05 Основы калькуляции и учета 90 42 72 42 
 

0 3 

ОП.06 Охрана труда 42 10 36 10 
 

0 2 

ОП.07 

Иностранный язык в профессиональной деятельности 
112 110 112 110 

 
0 2,3 
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ОП.08 Безопасность жизнедеятельности 36 18 36 18 
 

0 2 

ОП.09 Физическая культура 40 34 40 34 
 

0 2 

ОП.10 Принципы бережливого производства  
36 0 36 18 

 
0 3 

ОП.11 Основы  финансовой грамотности 
36 0 36 6  0 2 

ОП.12 Специальный рисунок и лепка 
36 8 36 32  0 1 

ОП.13 Психология общения 
36 8 36 8  0 3 

ОП.14 Основы предпринимательской деятельности 36 6 36 6 
 

0 3 

П.00 Профессиональный цикл 2170 1550 816 306 1260 4 2,3 

  Профессиональные модули 2170 1550 816 306 1260 4 2,3 

ПМ.01 

Приготовление и подготовка к реализации полуфабрика-

тов для блюд, кулинарных изделий разнообразного ас-

сортимента  

276 192 114 48 144   

МДК.01.01 
Организация приготовления, подготовки к реализации и 

хранения кулинарных полуфабрикатов 
45 18 42 18 

 
0 2 

МДК.01.02 
Процессы приготовления, подготовки к реализации ку-

линарных полуфабрикатов 
75 30 72 30 

 
0 2 

УП.01 Учебная практика 72 
 

72 
   

2 

ПП. 01 Производственная практика 72 
 

72 
   

2 

ПМ.02 

Приготовление, оформление и подготовка к реализации 

горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообраз-

ного ассортимента 

620 474 202 78 396 4  

МДК.02.01 
Организация приготовления, подготовки к реализации и 

презентации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 
42 16 42 16 

 
0 3 
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МДК.02.02 
Процессы приготовления, подготовки к реализации и 

презентации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 
170 62 160 62 

 
4 3 

УП.02 Учебная практика 144 
 

144 
   

3 

ПП.02 Производственная практика 252 
 

252 
   

3 

ПМ.03 

Приготовление, оформление и подготовка к реализации 

холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнооб-

разного ассортимента 

330 234 132 54 180 0  

МДК.03.01 

Организация приготовления, подготовки к реализации и 

презентации холодных блюд, кулинарных изделий, заку-

сок 

39 10 36 10 
 

0 2 

МДК.03.02 

Процессы приготовления, подготовки к реализации и 

презентации холодных блюд, кулинарных изделий, заку-

сок 

99 44 96 44 
  

 

УП.03 Учебная практика 72 
 

72 
   

 

ПП.03 Производственная практика 108 
 

108 
   

 

ПМ.04 

Приготовление, оформление и подготовка к реализации 

холодных и горячих сладких блюд, десертов и напитков 

разнообразного ассортимента 

304 216 106 36 180 0  

МДК.04.01 
Организация приготовления, подготовки к реализации 

холодных и горячих сладких блюд, десертов и напитков  
45 8 42 8 

 
0 2 

МДК.04.02 

Процессы приготовления, подготовки к реализации и 

презентации холодных и горячих сладких блюд, десертов 

и напитков  

67 28 64 28 
 

0 2 

УП.04 Учебная практика 72 
 

72 
  

0 2 

ПП.04 Производственная практика 108 
 

108 
  

0 2 
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ПМ.05 

Приготовление, оформление и подготовка к реализации 

хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий разно-

образного ассортимента 

640 434 262 90 360 0 3 

МДК. 05.01 
Организация приготовления, подготовки к реализации 

хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий 
45 10 42 10 

 
0 3 

МДК. 05.02 

Процессы приготовления, подготовки к реализации хле-

бобулочных, мучных и кондитерских изделий разнооб-

разного ассортимента 

223 64 220 80 
 

0 3 

УП.05 Учебная практика 144 
 

144 
  

0  

ПП.05 Производственная практика 216 
 

216 
  

0  

 
Промежуточная аттестация 144 

     
 

 Вариативная часть образовательной программы 612       

 
Государственная итоговая аттестация в виде демонстра-

ционного экзамена 
72      4 

  ИТОГО 4428 2243 2910 1471 1260 6  

Государственная итоговая аттестация по профессии проводится в форме демонстрационного экзамена, который способ-

ствует систематизации и закреплению знаний выпускника по профессии при решении конкретных задач, а также выяснению уровня 

подготовки выпускника к самостоятельной профессиональной деятельности.  
 

 
5.2. Календарный учебный график по профессии 43.01.09 Повар, кондитер (Приложение 1) 
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РАЗДЕЛ 6. УСЛОВИЯ ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ ДЕЯТЕЛЬНОСТИ 

 

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 язы-

ка; 

безопасности жизнедеятельности и охраны труда; технического оснащения 

и организации рабочего места.  

 

Лаборатории: 

учебная кухня ресторана (с зонами для приготовления холодных, горячих 

блюд, кулинарных изделий, сладких блюд, десертов и напитков); 

учебный кондитерский цех. 

Спортивный комплекс
2
  

 

Залы: 

Библиотека, читальный зал с выходом в интернет  

Актовый зал 

 

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, должна располагать материально-технической базой, 

обеспечивающей проведение всех видов дисциплинарной и междисциплинарной 

подготовки, лабораторной, практической работы обучающихся, предусмотренных 

учебным планом и соответствующей действующим санитарным и противопожар-

ным правилам и нормам. Минимально необходимый для реализации ООП перечень 

материально технического обеспечения, включает в себя: 

 

6.1.2.1. Оснащение лабораторий  
Лаборатория «Учебная кухня ресторана»  

Рабочее место преподавателя. 

Место для презентации готовой кулинарной продукции (обеденный стол, сту-

лья, шкаф для столовой посуды). 

Технические средства обучения (компьютер, средства аудиовизуализации, 

мультимедийные и интерактивные обучающие материалы). 

Основное и вспомогательное технологическое оборудование: Весы настольные 

электронные; 

                                                 
2
 Образовательная организация для реализации учебной дисциплины "Физическая культура" должна 

располагать спортивной инфраструктурой, обеспечивающей проведение всех видов практических 

занятий, предусмотренных учебным планом. 
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Пароконвектомат; 

Конвекционная печь или жарочный шкаф;  

Микроволновая печь; 

Расстоечный шкаф;  

Плита электрическая;  

Фритюрница; 

Электрогриль (жарочная поверхность);  

Шкаф холодильный; 

Шкаф морозильный;  

Шкаф шоковой заморозки; 

Льдогенератор; Тестораскаточная машина;  

Планетарный миксер; 

Блендер (ручной с дополнительной насадкой для взбивания);  

Мясорубка; 

Овощерезка или процессор кухонный;  

Слайсер; 

Куттер или бликсер (для тонкого измельчения продуктов) или процессор ку-

хонный; 

Миксер для коктейлей; 

Соковыжималки (для цитрусовых, универсальная); Машина для вакуумной 

упаковки; 

Кофемашина с капучинатором; 

Ховоли (оборудование для варки кофе на песке); 

 Кофемолка; 

Газовая горелка (для карамелизации);  

Набор инструментов для карвинга;  

Овоскоп; 

Нитраттестер; 

Машина посудомоечная; 

Стол производственный с моечной ванной; 

 Стеллаж передвижной; 

Моечная ванна двухсекционная. 

 

Лаборатория «Учебный кондитерский цех»  

Рабочее место преподавателя. 

Место для презентации готовых хлебобулочных, мучных кондитерских из-

делий (обеденный стол, стулья, шкаф для столовой посуды). 

Технические средства обучения (компьютер, средства аудиовизуализации, 

мультимедийные и интерактивные обучающие материалы). 

Основное и вспомогательное технологическое оборудование: Весы настоль-

ные электронные 

Конвекционная печь  

Микроволновая печь  

Подовая печь (для пиццы)  

Расстоечный шкаф 

Плита электрическая  

Шкаф холодильный 

Шкаф морозильный  

Шкаф шоковой заморозки  

Льдогенератор 

Фризер 
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Тестораскаточная машина (настольная) 

Планетарный миксер (с венчиками: прутковый, плоско-решетчатый, спи-

ральный) Тестомесильная машина (настольная) 

Миксер (погружной)  

Мясорубка 

Куттер или процессор кухонный 

Соковыжималки (для цитрусовых, универсальная)  

Пресс для пиццы 

Лампа для карамели 

Аппарат для темперирования шоколада  

Газовая горелка (для карамелизации)  

Термометр инфрокрасный 

Термометр со щупом  

Овоскоп 

Машина для вакуумной упаковки  

Производственный стол с моечной ванной  

Производственный стол с деревянным покрытием 

Производственный стол с мраморным покрытием (охлаждаемый)  

Моечная ванна (двухсекционная) 

Стеллаж передвижной 

 

6.1.2.2. Требования к оснащению баз практик  

Кухня организации питания: 

Весы настольные электронные;  

Пароконвектомат;  

Конвекционная печь или жар;  

Микроволновая печь;  

Расстоечный шкаф; 

Плита электрическая;  

Фритюрница; 

Электрогриль (жарочная поверхность);  

Шкаф холодильный; 

Шкаф морозильный;  

Шкаф шоковой заморозки;  

Льдогенератор; 

Стол холодильный с охлаждаемой горкой;  

Тестораскаточная машина; 

Планетарный миксер; 

Диспенсер для подогрева тарелок; 

Блендер (ручной с дополнительной насадкой для взбивания);  

Мясорубка; 

Овощерезка;  

Процессор кухонный;  

Слайсер; 

Куттер или бликсер (для тонкого измельчения продуктов); 

Миксер для коктейлей; 

Соковыжималки (для цитрусовых, универсальная);  

Машина для вакуумной упаковки; 

Кофемашина с капучинатором; 

Ховоли (оборудование для варки кофе на песке);  

Кофемолка; 
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Лампа для карамели; 

Аппарат для темперирования шоколада;  

Сифон; 

Газовая горелка (для карамелизации);  

Машина посудомоечная; 

Стол производственный с моечной ванной;  

Стеллаж передвижной; 

Моечная ванна двухсекционная. 

 

Кондитерский цех организации питания: 

Весы настольные электронные  

Конвекционная печь  

Микроволновая печь 

Подовая печь (для пиццы)  

Расстоечный шкаф 

Плита электрическая  

Шкаф холодильный  

Шкаф морозильный  

Шкаф шоковой заморозки 

Тестораскаточная машина (настольная) 

Планетарный миксер (с венчиками: прутковый, плоско-решетчатый, спи-

ральный) Тестомесильная машина (настольная) 

Миксер (погружной)  

Мясорубка 

Куттер 

Соковыжималки (для цитрусовых, универсальная)  

Пресс для пиццы 

Лампа для карамели 

Аппарат для темперирования шоколада  

Сифон 

Газовая горелка (для карамелизации)  

Термометр инфрокрасный  

Термометр со щупом 

Овоскоп 

Машина для вакуумной упаковки  

Производственный стол с моечной ванной  

Производственный стол с деревянным покрытием 

Производственный стол с мраморным покрытием (охлаждаемый)  

Моечная ванна (двухсекционная) 

Стеллаж передвижной 

 

6.1.2.3. Требования к оснащению баз практик 

Реализация образовательной программы предполагает обязательную учеб-

ную и производственную практику. 

Учебная практика реализуется в мастерских профессиональной образова-

тельной организации и требует наличия оборудования, инструментов, расходных 

материалов, обеспечивающих выполнение всех видов работ, определенных содер-

жанием программ профессиональных модулей, в том числе оборудования и ин-

струментов, используемых при проведении чемпионатов WorldSkills и указанных в 

инфраструктурных листах конкурсной документации WorldSkills по компетенции 

«Поварское дело», «Кондитерское дело, «Хлебопечение» (или их аналогов). 
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Производственная практика реализуется в организациях общественного пи-

тания, обеспечивающих деятельность обучающихся в профессиональной области, 

Оборудование предприятий и технологическое оснащение рабочих мест 

производственной практики должно соответствовать содержанию профессиональ-

ной деятельности и дать возможность обучающемуся овладеть профессиональны-

ми компетенциями по всем видам деятельности, предусмотренных программой, с 

использованием современных технологий, материалов и оборудования. 

 

 

6.2. Требования к учебно-методическому обеспечению образовательной 

программы 

6.2.1. Библиотечный фонд образовательной организации должен быть уком-

плектован печатными и (или) электронными учебными изданиями (включая учеб-

ники и учебные пособия) по каждой дисциплине (модулю) из расчета одно печат-

ное и (или) электронное учебное издание по каждой дисциплине (модулю) на одно-

го обучающегося. 

В случае наличия электронной информационно-образовательной среды до-

пускается замена печатного библиотечного фонда предоставлением права одно-

временного доступа не менее 25 процентов обучающихся к цифровой (электрон-

ной) библиотеке. 

Образовательная программа должна обеспечиваться учебно-методической 

документацией по всем учебным дисциплинам (модулям). 

6.2.2. Обучающиеся инвалиды и лица с ограниченными возможностями 

здоровья должны быть обеспечены печатными и (или) электронными учебными 

изданиями, адаптированными при необходимости для обучения указанных 

обучающихся. 

 

6.3. Требования к организации воспитания обучающихся  

6.3.1. Условия организации воспитания (определяются образовательной 

организацией) 

Выбор форм организации воспитательной работы основывается на анализе 

эффективности и практическом опыте. 

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. 
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6.4. Требования к кадровым условиям реализации образовательной 

программы 

6.4.1. Реализация образовательной программы обеспечивается 

педагогическими работниками образовательной организации, а также лицами, 

привлекаемыми к реализации образовательной программы на условиях 

гражданско-правового договора, в том числе из числа руководителей и работников 

организаций, направление деятельности которых соответствует области 

профессиональной деятельности 33 Сервис, оказание услуг населению (торговля, 

техническое обслуживание, ремонт, предоставление персональных услуг, услуги 

гостеприимства, общественное питание и прочее), и имеющими стаж работы в 

данной профессиональной области не менее 3 лет. 

Квалификация педагогических работников образовательной организации 

должна отвечать квалификационным требованиям, указанным в Едином 

квалификационном справочнике должностей руководителей, специалистов и 

служащих (далее ЕКС), а также профессиональном стандарте (при наличии). 

Педагогические работники, привлекаемые к реализации образовательной 

программы, должны получать дополнительное профессиональное образование по 

программам повышения квалификации, в том числе в форме стажировки в 

организациях, направление деятельности которых соответствует области 

профессиональной деятельности 33 Сервис, оказание услуг населению (торговля, 

техническое обслуживание, ремонт, предоставление персональных услуг, услуги 

гостеприимства, общественное питание и прочее), не реже 1 раза в 3 года с учетом 

расширения спектра профессиональных компетенций. 

Доля педагогических работников (в приведенных к целочисленным значе-

ниям ставок), обеспечивающих освоение обучающимися профессиональных моду-

лей, имеющих опыт деятельности не менее 3 лет в организациях, направление дея-

тельности которых соответствует области профессиональной деятельности 33 Сер-

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

предоставление персональных услуг, услуги гостеприимства, общественное пита-

ние и прочее), в общем числе педагогических работников, реализующих програм-

мы профессиональных модулей образовательной программы, должна быть не ме-

нее 25 процентов. 
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7. ОБОСНОВАНИЕ ВАРИАТИВНОЙ ЧАСТИ ОСНОВНОЙ ПРОФЕССИО-

НАЛЬНОЙ ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ  ПРОГРАММЫ СРЕДНЕГО ПРОФЕС-

СИОНАЛЬНОГО ОБРАЗОВАНИЯ ПРОГРАММЫ ПОДГОТОВКИ КВАЛИ-

ФИКАЦИИ РАБОЧИХ, СЛУЖАЩИХ 

 

Необходимость увеличения объёма часов профессиональных модулей обязатель-

ной части ООП обусловлена запросом работодателей на результаты освоения ООП, не 

предусмотренные ФГОС. Часы вариативной части распределены на углубление и расши-

рение содержания междисциплинарных курсов профессиональных модулей. Техникум 

проводил работу с работодателями с учётом Постановления Правительства РФ от 24 де-

кабря 2008 г. № 1015 «Правила участия объединений работодателей в разработке и реали-

зации государственной политики в области профессионального образования». Для рас-

пределения объёма часов, отведённого на вариативную часть был проведен опрос пред-

ставителей работодателей по профилю ООП. В результате проведённого опроса были 

определены профессиональные модули и соответственно междисциплинарные курсы тре-

бующие более расширенного и углублённого изучения (см. таблицу распределения часов 

вариативной части).  В результате проведённого опроса выявлено, что работодателю целе-

сообразно получить специалиста, грамотно разбирающегося в современных  технологиче-

ских процессах, нестандартных методах и способах выполнения профессиональных задач, 

находить инновационные решения выполнения этих задач и квалификационных требова-

ний. С помощью опроса  были определены умения, знания, практический опыт, которыми 

должны обладать будущие выпускники данного профиля подготовки для работы на кон-

кретных предприятиях.  Умения, знания, практический опыт были учтены при разработке 

рабочих учебных программ по профессиональным модулям и при разработке контроль-

ных оценочных средств. 

 
7.1 Распределение часов вариативной части 

 

Вариативная часть учебных циклов ППКРС в объеме 612 часов распределена следую-

щим образом: 

Индекс Наименование циклов (раздела), требо-

вания к знаниям, умениям, практиче-

скому опыту 

Распреде-

ление ва-

риативной 

части 

 

Общее 

количество 

отведенных 

часов на 

изучение 

дисциплины, 

МДК 

Документ, 

подтвержда-

ющий обос-

нованность 

вариативной 

части   

ОП. 00 Общепрофессиональный  цикл 384 526  

ОП. 01 

Основы микробиологии, физиологии 

питания, санитарии и гигиены 

Вариативная часть предназначена для 

углубления определённых ФГОС СПО 

по данной профессии к знаниям, умени-

ям. В результате изучения вариативной 

части цикла обучающийся должен по 

дисциплине ОП.01 Основы микробио-

логии, санитарии и гигиены в пищевом 

производстве 

Промежуточная аттестация 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

12 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

12 

ЕКТС 

(ОК 010 2014 

МСКЗ08) 

Протокол за-

седания круг-

лого стола 

совместно с 

работодате-

лями Прото-

кол № 1 от 

21.05.2025 
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ОП.02 Основы товароведения продоволь-

ственных товаров 

Вариативная часть предназначена для 

углубления определённых ФГОС СПО 

по данной профессии к знаниям, умени-

ям. В результате изучения вариативной 

части цикла обучающийся должен по 

дисциплине ОП.02 Основы товароведе-

ния продовольственных товаров 

уметь: 

- изучение хозяйственно-ботанических 

сортов корнеплодов и оценка качества 

по стандарту.  

- изучение помологических сортов се-

мечковых плодов и оценка качества по 

стандарту 

- ознакомление с ассортиментом круп 

и макаронных изделий и оценка каче-

ства по стандарту 

- ознакомление с ассортиментом хлеба 

и хлебобулочных изделий. 

 - - Оценка качества молока, сливок, сыров 

по стандарту. Оценивать условия и ор-

ганизовывать хранение продуктов и 

запасов с учетом требований системы 

анализа, оценки и управления опасными 

факторами (ХАССП). 

- оценка качества рыбных консервов по 

органолептическим показателям тары, 

содержимого и герметичности, - рас-

шифровка маркировки, указанной на 

упаковке. 

- органолептическая оценка качества и 

безопасности мяса.  

- определение вида и категории яиц по 

органолептическим показателям. 

- осуществлять контроль хранения и 

расхода продуктов. Оформлять учет-

но-отчетную документацию по расходу 

и хранению продуктов. 

знать: 
- пищевые вещества: вода, минеральные 

вещества, углеводы, жиры, белки, ви-

 

 

20 

 

 

56 

ЕКТС 

(ОК 010 2014 

МСКЗ08) 

Протокол за-

седания круг-

лого стола 

совместно с 

работодате-

лями прото-

кол № 1 от 

21.05.2025г. 
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тамины, ферменты. 

- состав пищевых веществ, значение в 

питании. 

- энергетическая ценность пищевых 

продуктов 

ОП.03 Техническое оснащение   и организация 

рабочего места 

Вариативная часть предназначена для 

углубления определённых ФГОС СПО 

по данной профессии к знаниям, умени-

ям. В результате изучения вариативной 

части цикла обучающийся должен по 

дисциплине ОП.03 Техническое осна-

щение и организация рабочего места 

уметь: 

- изучение правил безопасной эксплуа-

тации оборудования для обработки 

овощей и картофеля. 

- изучение правил безопасной эксплуа-

тации оборудования для обработки мя-

са и рыбы 

знать: 

- организация работы складских поме-

щений в соответствии с типом орга-

низации питания. Нормируемые и не-

нормируемые потери. Правила приём-

ки, хранения и отпуска сырья, пищевых 

продуктов; 

- Характеристика способов кулинарной 

обработки 

- организация работы кондитерского 

цеха. Организация рабочих мест по 

производству кондитерской продукции; 

- оборудование для обработки овощей, 

зелени, грибов, плодов. Классификация 

и характеристика. Назначение и 

устройство. Правила безопасной экс-

плуатации 

- оборудование для обработки мяса и 

рыбы. Классификация и характеристи-

ка. Назначение и устройство. Правила 

безопасной эксплуатации 

- оборудование для тонкого измельче-

ния продуктов в замороженном виде. 

Назначение, правила безопасной экс-

плуатации; 

Самостоятельная работа 

Промежуточная аттестация 

14 
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(ОК 010 2014 

МСКЗ08) 

Протокол за-

седания круг-

лого стола 
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работодате-

лями прото-

кол № 1 от 

21.05.2025г. 

ОП.05 Основы калькуляции и учёта 

Вариативная часть предназначена для 

 

40 
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углубления определённых ФГОС СПО 

по данной профессии к знаниям, умени-

ям. В результате изучения вариативной 

части цикла обучающийся должен по 

дисциплине ОП.05 Основы калькуляции 

и учёта  

уметь: 

- определение процентной доли 

потерь е при различных видах обработ-

ки сырья; мяса, птицы, рыбы и море-

продуктов, овощей; 

- составление договора материальной 

ответственности; 

- изучение порядка оформления и учёта 

доверенностей на получение матери-

альных ценностей; 

- составление отчётности материаль-

но-ответственных лиц;. 

знать: 

- права, обязанности и ответствен-

ность главного бухгалтера. Автомати-

зация учета на предприятии ресторан-

ного бизнеса  

- сборник рецептур блюд и кулинарных 

изделий и Сборник рецептур мучных 

кондитерских и булочных изделий как 

основные нормативные документы для 

определения потребности в сырье и 

расхода сырья, выхода готовых блюд, 

мучных и кондитерских изделий 

- контроль за товарными запасами.  

- отчетность о реализации и отпуске 

изделий кухни. Отчет о движении про-

дуктов и тары на производстве. осо-

бенности учета сырья и готовых изде-

лий в кондитерском цехе  

- учет кассовых операций и порядок их 

ведения. Порядок работы на контроль-

но-кассовых машинах, правила осу-

ществления кассовых операций. Доку-

ментальное оформление поступления 

наличных денег в кассу и к выдаче 

Промежуточная аттестация 
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ОП.06 Охрана труда 

Вариативная часть предназначена для 

углубления определённых ФГОС СПО 

по данной профессии к знаниям, умени-

ям. В результате изучения вариативной 

части цикла обучающийся должен по 

дисциплине ОП.06 Охрана труда 

Промежуточная аттестация 
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6 

ЕКТС 

(ОК 010 2014 

МСКЗ08) 

Протокол за-

седания круг-

лого стола 

совместно с 

работодате-

лями прото-

кол № 1 от 

21.05.2025г. 

ОП.07 Иностранный язык в профессиональной 

деятельности 

Вариативная часть предназначена для 

углубления определённых ФГОС СПО 

по данной профессии к знаниям, умени-

ям. В результате изучения вариативной 

части цикла обучающийся должен по 

дисциплине ОП.07 Иностранный язык в 

профессиональной деятельности 

уметь: 

Освоение лексического материала: 

- продукты питания: овощи, фрукты, 

мясо, дичь и птица, рыба и морепро-

дукты, хлебобулочные изделия, яйца, 

молочные продукты; 

- способы кулинарной обработки про-

дуктов: нарезка, шинковка, маринова-

ние, варка, тушение, жарка, обжарка, 

пассирование,  запекание, выпекание, 

охлаждение; 

- питательные вещества: роль белков, 

жиров и углеводов в питании витамины 

и микроэлементы; 

- калорийность продуктов. Суточная 

норма калорий человека; 

- классификация напитков; 

- типы предприятий общественного 

питания и их характеристики ( заку-

сочные, рестораны быстрого питания, 

пиццерия, кафе, рестораны, чайные, 

кондитерские); 

- работники кухни на предприятиях 

общественного питания; 

- составление меню. Виды меню; 

- порядок расположения блюд в меню; 

- модные и необычные названия блюд; 

- особенности меню в Великобритании; 

- кухня. Кухонное оборудование; 

- производственные помещения; 

76 112 Протокол за-

седания 

круглого 

стола сов-

местно с ра-

ботодателя-

ми протокол 

№ 1 от 

21.05.2025г. 
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- классификация производственных по-

мещений ресторана; 

- основные производственные помеще-

ния; 

- складские помещения и служебно-

бытовые помещения; 

- кухонная и сервировочная посуда; 

- разнообразие кухонной утвари; 

- наименование металлической, кера-

мической и стеклянной посуды; 

- барная посуда. Классификация бока-

лов; 

- сервировочная посуда для дома и ре-

сторана; 

- стандарты сервиса в ресторане; 

- порядок обслуживания посетителя; 

- правила подачи блюд; 

- речевой этикет. Общение с клиен-

том; 

- работа управляющего персонала в ре-

сторане; 

- составление калькуляционных и тех-

нологических карт; 

- поступление продуктов и напитков 

от поставщиков. Размещение продук-

тов на хранение. Создание оптимально-

го режима; 

- контроль закупок и поставки продук-

тов; 

- организация работы официанта и 

бармена; 

-- рабочий день официанта и бармена; 

- особенности национальной кулинарии; 

- секреты здоровой нации Как правиль-

но питаться и жить дольше 

- национальная кухня Великобритании и 

её особенности 

- традиционная  американская еда 

фастфуд 

 - рецепты приготовления блюд;  

- ингридиенты. Кулинарные обозначе-

ния, меры веса и объёма блюд 

- поиск рецептов в кулинарных книгах, 

журналах и на интернет-ресурсах. 

 - простые рецепты шеф от поваров 

мира 
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ОП.10 Принципы бережливого производства 

Вариативная часть предназначена для 

углубления определённых ФГОС СПО 

по данной профессии к знаниям, уме-

ниям. В результате изучения вариатив-

ной части цикла обучающийся должен 

по дисциплине ОП.10 Принципы бе-

режливого производства 

В результате освоения дисциплины 

обучающийся должен: 

уметь:  

- осуществлять профессиональную де-

ятельность с соблюдением принципов 

бережливого производства; 

- моделировать производственный про-

цесс и строить карту потока создания 

ценности; 

- применять методы диагностики по-

терь и устранять потери в процессах; 

- применять ключевые инструменты 

анализа и решения проблем, оценивать 

затраты на несоответствие; 

- организовывать работу коллектива и 

команды в рамках реализации проектов 

по улучшениям;  

- применять инструменты бережливого 

производства в соответствии со специ-

фикой бизнес-процессов организа-

ции/производства 

знать: 

 - принципы и концепцию бережливого 

производства; 

- основы картирования потока созда-

ния ценности (создание карт целевого, 

идеального и текущего состояния по-

тока создания ценности); 

- методы выявления, анализа и решения 

проблем производства; 

- инструменты бережливого производ-

ства; 

- принципы организации взаимодей-

ствия в цепочке процесса; 

- виды потерь и методы их устране-

ния;  

- современные технологии повышения 

производительности труда; 

- технологии внедрения улучшений про-

изводственного процесса; 

- систему подачи предложений по 

улучшению в области повышения эф-

36 36  
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фективности труда 

ОП.11 Основы финансовой грамотности 

Вариативная часть предназначена для 

углубления определённых ФГОС СПО 

по данной профессии к знаниям, умени-

ям. В результате изучения вариативной 

части цикла обучающийся должен по 

дисциплине ОП.11 Основы финансовой 

грамотности. 

В результате освоения дисциплины 

обучающийся должен: 

уметь:  

-   - анализировать состояние финансовых 

рынков, используя различные источники 

информации; 

- применять теоретические знания по 

финансовой грамотности для практи-

ческой деятельности и повседневной 

жизни; 

- сопоставлять свои потребности и 

возможности, оптимально распреде-

лять свои материальные и трудовые 

ресурсы, составлять семейный бюд-

жет и личный финансовый план; 

- грамотно применять полученные зна-

ния для оценки собственных экономи-

ческих действий в качестве потреби-

теля, налогоплательщика, страховате-

ля, члена семьи и гражданина; 

- анализировать и извлекать информа-

цию, касающуюся личных финансов, из 

источников различного типа и источ-

ников, созданных в различных знаковых 

системах (текст, таблица, график, 

диаграмма, аудиовизуальный ряд и др.); 

- оценивать влияние инфляции на до-

ходность финансовых активов;  

- использовать приобретенные знания 

для выполнения практических  заданий, 

основанных на ситуациях, связанных с 

покупкой и продажей валюты; 

- определять влияние факторов, воз-

36 36  
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действующих на валютный курс; 

- применять полученные теоретиче-

ские и практические знания для опреде-

ления экономически рационального по-

ведения; 

- применять полученные знания о хра-

нении, обмене и переводе денег; исполь-

зовать банковские карты, электронные 

деньги; пользоваться банкоматом, мо-

бильным банкингом, онлайн-банкингом. 

- применять полученные знания о стра-

ховании в повседневной жизни; выбор 

страховой компании, сравнивать и вы-

бирать наиболее выгодные условия лич-

ного страхования, страхования имуще-

ства и ответственности; 

- применять знания о депозите, управ-

ления рисками при депозите; о креди-

те, сравнение кредитных предложений, 

учет кредита в личном финансовом 

плане, уменьшении стоимости креди-

та. 

- определять назначение видов налогов, 

характеризовать права и обязанности 

налогоплательщиков, рассчитывать 

НДФЛ, применять налоговые вычеты, 

заполнять налоговую декларацию. 

- оценивать и принимать ответствен-

ность за рациональные решения и их 

возможные последствия для себя, свое-

го окружения и общества в целом. 

знать; 

- экономические явления и процессы 

общественной жизни. 

- структуру семейного бюджета и 

экономику семьи. 

- депозит и кредит. Накопления инфля-

ция, роль депозита в личном финансо-

вом плане, понятия о кредите, его ви-

ды, основные характеристики креди-

та, роль кредита в личном финансовом 

плане. 

- расчетно–кассовые операции. Хране-

ние, обмен и перевод денег, различные 

виды платежных средств, формы ди-

станционного банковского обслужива-

ния. 

- пенсионное обеспечение: государ-

ственная пенсионная система, форми-

рование личных пенсионных накоплений. 
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- виды ценных бумаг. 

-  сферы применения различных форм 

денег. 

- основные элементы банковской си-

стемы. 

- виды платежных средств. 

- страхование и его виды. 

- налоги (понятие, виды налогов, нало-

говые вычеты, налоговая декларация). 

- правовые нормы для защиты прав по-

требителей финансовых услуг. 

- признаки мошенничества на финансо-

вом рынке в отношении физических 

лиц. 
ОП.12 Специальный рисунок и лепка 

Вариативная часть предназначена для 

углубления определённых ФГОС СПО 

по данной профессии к знаниям, умени-

ям. В результате изучения вариативной 

части цикла обучающийся должен по 

дисциплине ОП.12 Специальный рису-

нок и лепка 

уметь:  

использовать традиционные приемы и 

техники рисунка, лепки при выполнении 

творческих работ, связанных с профес-

сией;  

- применять традиционные методы и 

приемы передачи модели;  

- применять правила композиции при 

художественной обработке и изготов-

лении лепных изделий 

знать: 

- принципы композиционного построе-

ния изображения;  

- порядок и приемы изображения пред-

метов в технике рисунка;  

- традиционные способы и приемы пе-

редачи изображения модели: предметы 

разных форм, натюрморты, орнамен-

ты, узоры и др.;  

- принципы композиционного построе-

ния рисунков прикладного характера;  

- способы передачи формы и объема 

предметов в скульптуре, приемы по-

строения лепных композиций 

36 36  
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ОП.13 Психология общения 

Вариативная часть предназначена для 

углубления определённых ФГОС СПО 

по данной профессии к знаниям, уме-

ниям. В результате изучения вариатив-

ной части цикла обучающийся должен 

по дисциплине ОП.13 Психология об-

щения 

В результате освоения дисциплины 

обучающийся должен: 

уметь: 

- применять технику и приемы 

эффективного общения в профессио-

нальной деятельности; 

- использовать приемы саморегуляции 

поведения в процессе 

межличностного общения 

знать: 

- взаимосвязь общения и деятельности; 

- цели, функции, виды и уровни обще-

ния; 

- роли и ролевые ожидания в общении; 

- виды социальных взаимодействий; 

- механизмы взаимопонимания в обще-

нии; 

- техники и приемы общения, правила 

слушания, ведения беседы, убеждения; 

- этические принципы общения; 

- источники, причины, виды и способы 

разрешения конфликтов 

36 36  

ОП 14 Основы предпринимательской  

деятельности 

Вариативная часть предназначена для 

углубления определённых ФГОС СПО 

по данной профессии к знаниям, умени-

ям. В результате изучения вариативной 

части цикла обучающийся должен по 

дисциплине ОП.14 Основы предприни-

мательской деятельности 

В результате освоения дисциплины 

обучающийся должен: 

уметь: 

раз  - разрабатывать и реализовывать 

предпринимательские бизнес-идеи; 

- формировать инновационные 

бизнес-идеи на основе приорите-

тов развития области; 

- ставить цели в соответствии с 

бизнес-идеями, решать организа-

ционные вопросы создания бизне-
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са; 

- формировать пакет документов 

для получения государственной 

поддержки малого бизнеса; 

- начислять уплачиваемые налоги, за-

полнять налоговые декларации; 

- оформлять в собственность имуще-

ство; 

- формировать пакет документов для 

получения кредита; 

проводить отбор, подбор и оценку пер-

сонала, оформлять трудовые отноше-

ния; 

- анализировать рыночные потребно-

сти и спрос на новые товары и услуги; 

- обосновывать ценовую политику; 

- выбирать способ продвижения това-

ров и услуг на рынок; 

- составлять бизнес-план на основе со-

временных программных технологий. 

знать:  

- понятие, функции и виды предприни-

мательства; 

- задачи государства и области по 

формированию социально ориен-

тированной рыночной экономики; 

- особенности предприниматель-

ской деятельности в регионе  

условиях кризиса; 

- приоритеты развития области 

как источника формирования ин-

новационных бизнес-идей; 

- порядок постановки целей бизне-

са и организационные вопросы его 

создания; 

- правовой статус предпринима-

теля, организационно-правовые 

формы юридического лица и эта-

пы процесса его образования; 

- правовые формы организации 

частного, коллективного и сов-

местного предпринимательства; 

- порядок лицензирования отдель-

ных видов деятельности; 

- деятельность контрольно-

надзорных органов, их права и обя-

занности; 

- юридическую ответственность 

предпринимателя; 

нормативно-правовую базу, этапы 
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государственной регистрации 

субъектов малого предпринима-

тельства; 

- формы государственной поддержки 

малого бизнеса; 

систему нормативного регулиро-

вания бухгалтерского учета на 

предприятиях малого бизнеса и 

особенности его ведения; 

- перечень, содержание и поря-

док формирования бухгалтер-

ской финансовой и налоговой 

отчетности; 

- системы налогообложения, применя-

емые субъектами малого и среднего 

бизнеса, порядок исчисления уплачива-

емых налогов; 

- порядок формирования имуще-

ственной основы предприниматель-

ской деятельности; 

- виды и формы кредитования мало-

го предпринимательства; 

 - программы региональных банков 

по кредитованию субъектов малого 

предпринимательства; 

- порядок отбора, подбора и оценки 

персонала, требования трудового 

законодательства по работе с ним; 

- ценовую политику в предпринима-

тельстве; 

сущность и назначение бизнес-плана, 

требования к его структуре и со-

держанию; 

- методики составления бизнес-

плана и оценки его эффективности. 

ПМ  Профессиональный цикл 222 714 

 

 

ПМ.01 Приготовление и подготовка к реали-

зации полуфабрикатов для блюд, ку-

линарных изделий разнообразного 

ассортимента 

Вариативная часть предназначена для 

углубления определенных ФГОС СПО 

по данной профессии к  практическому 

опыту, знаниям и умениям. В результа-

те изучения вариативной части профес-

сионального модуля ПМ.01 Приготов-

ление и подготовка к реализации полу-

фабрикатов для блюд, кулинарных из-

делий разнообразного ассортимента 

13 

 

45 

 

ЕКТС 

(ОК 010 2014 

МСКЗ08) 

Протокол за-

седания круг-

лого стола 

совместно с 

работодате-

лями прото-

кол № 1 от 

21.05.2025г.

№ 554 Повар 

приказ Мин-
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обучающийся должен:  

иметь практический опыт: 

-  подготовка рабочего места для пор-

ционирования (комплектования), упа-

ковки на вынос готовых полуфабрика-

тов; 

- обработка различными методами, под-

готовка традиционных видов овощей, 

грибов, рыбы, нерыбного водного сы-

рья, мяса, домашней птицы, дичи, кро-

лика; 

- приготовление полуфабрикатов для 

блюд, кулинарных изделий из рыбы и 

нерыбного водного сырья, мяса, до-

машней птицы, дичи, кролика разнооб-

разного ассортимента, в том числе ре-

гиональных; 

МДК. 01.01. Организация приготовле-

ния, подготовки к реализации и хране-

нию кулинарных полуфабрикатов 

уметь: 

- Отработка практических приемов 

безопасной эксплуатации электромя-

сорубки, куттера  

знать 

- правила составления заявки на сырье. 

- способы подготовки к реализации по-

луфабрикатов: порционирование (ком-

плектование) обработанного сырья, 

полуфабрикатов из него. Упаковка на 

вынос или для транспортирования. 

- правила ведения расчетов с потреби-

телем при отпуске полуфабрикатов на 

вынос 

 - организация работ в овощном цехе 

(зоне кухни ресторана) по обработке 

овощей. Организация процесса механи-

ческой кулинарной обработки, нарезки 

овощей и грибов. Технологический цикл, 

последовательность, характеристика 

этапов. Требования к организации ра-

бочих мест. Правила безопасной орга-

низации работ 

- организация процесса механической 

кулинарной обработки рыбы, нерыбного 

водного сырья, приготовления полуфаб-

рикатов из них. Требования к организа-

ции рабочих мест. Правила безопасной 

организации работ. Виды, назначение, 

правила безопасной эксплуатации тех-

труда РФ 

610н от 

08.09.2015г. , 

регистраци-

онный номер 

39023   от 

29.09.2015г. в 

Министер-

стве юстиции 

РФ 
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нологического оборудования, инвента-

ря, инструментов, используемых  для 

обработки рыбы, нерыбного водного 

сырья и приготовления полуфабрикатов 

из них.  

МДК.01.01 Организация приготовления, подготов-

ки к реализации и хранения кулинарных 

полуфабрикатов 

10 42  

 Промежуточная аттестация 3 3  

ПМ.02 Приготовление, оформление и подго-

товка к реализации горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок разно-

образного ассортимента. 

Вариативная часть предназначена для 

углубления определенных ФГОС СПО 

по данной профессии к  практическому 

опыту, знаниям и умениям. В результа-

те изучения вариативной части профес-

сионального модуля ПМ.02 Приготов-

ление, оформление и подготовка к реа-

лизации горячих блюд, кулинарных из-

делий, закусок разнообразного ассорти-

мента. 

обучающийся должен:  

иметь практический опыт: 

- подготовка основных продуктов и до-

полнительных ингредиентов:  

- приготовление бульонов, отваров;  

- приготовление супов разнообразного 

ассортимента, в том числе региональ-

ных;  

- приготовление блюд и гарниров из 

овощей и грибов 

- приготовление горячих блюд, кули-

нарных изделий и закусок из яиц; 

- приготовление горячих блюд, кули-

нарных изделий и закусок из творога, 

сыра; 

- приготовление горячих блюд, кули-

нарных изделий из муки; 

- приготовление горячих блюд, кули-

нарных изделий, закусок из рыбы, не-

рыбного водного сырья разнообразного 

ассортимента 

- приготовление горячих блюд, кули-

нарных изделий, закусок из мяса, мяс-

ных продуктов, домашней птицы, дичи, 

кролика; 

МДК. 02.01. Организация приготовле-

ния, подготовки к реализации и хране-

48 212 ЕКТС 

(ОК 010 2014 

МСКЗ08) 

Протокол за-

седания круг-

лого стола 

совместно с 

работодате-

лями прото-

кол № 1 от 

21.05.2025г.

№ 554 Повар 

приказ Мин-

труда РФ 

610н от 

08.09.2015г. , 

регистраци-

онный номер 

39023   от 

29.09.2015г. в 

Министер-

стве юстиции 

РФ 
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ния горячих блюд, кулинарных изделий 

и закусок разнообразного ассортимента  

знать: 

- виды, назначение технологического 

оборудования и производственного ин-

вентаря, инструментов, посуды, прави-

ла их подбора и безопасного использо-

вания, правила ухода за ними; 

- организация хранения, отпуска горя-

чих соусов с раздачи/прилавка, упаков-

ки, подготовки готовых соусов к от-

пуску на вынос 

- санитарно-гигиенические требования 

к организации рабочих мест по приго-

товлению  

- виды, назначение технологического 

оборудования и производственного ин-

вентаря, инструментов, кухонной по-

суды, правила их подбора и безопасного 

использования, правила ухода за ними;  

- организация хранения, отпуска горя-

чих соусов с раздачи/прилавка, упаков-

ки, подготовки готовых соусов к от-

пуску на вынос  

- санитарно-гигиенические требования 

к организации рабочих мест по приго-

товлению горячих соусов, процессу хра-

нения и подготовки к реализации 

- санитарно-гигиенические требования 

к организации рабочих мест по приго-

товлению горячих соусов, процессу хра-

нения и подготовки к реализации 

- санитарно-гигиенические требования 

к организации рабочих мест по приго-

товлению горячих блюд, кулинарных 

изделий закусок, процессу хранения и 

подготовки к реализации.  

МДК 02.02. Процессы приготовления, 

подготовки к реализации и презентации 

горячих блюд, кулинарных изделий, за-

кусок 

знать: 

- правила и режимы варки, последова-

тельность выполнения технологиче-

ских операций: подготовка гарниров 

(виды нарезки овощей, подготовка ка-

пусты, пассерование, тушение, подго-

товка круп, макаронных изделий), по-

следовательность закладки продуктов; 

приготовление овощной, мучной пассе-
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ровки; заправка супов, доведение до 

вкуса;  

- супы-пюре: ассортимент, пищевая 

ценность, значение в питании. Особен-

ности приготовления, нормы 

закладки продуктов, правила и режимы 

варки, требования к качеству, условия и 

сроки хранения;  

- правила оформления и отпуска: тех-

ника порционирования, варианты 

оформления. Методы сервировки и по-

дачи, температура подачи. Выбор по-

суды для отпуска, способы подачи в за-

висимости от типа 

организации питания и методов об-

служивания. Упаковка, подготовка су-

пов для отпуска на вынос 

- супы региональной кухни: рецептуры, 

особенности приготовления, оформле-

ния и подачи. Требования к качеству, 

условия и сроки хранения; 

- приготовление, кулинарное назначе-

ние, требования к качеству, условия и 

сроки хранения  соуса  красного основ-

ного и его производных  

- выбор методов приготовления раз-

личных типов овощей для разных типов 

питания, в том числе диетического; 

- приготовление блюд и гарниров из 

овощей и грибов: ассортимент, рецеп-

туры, требования к качеству, условия и 

сроки хранения. Правила подбора со-

усов; 

- приготовление изделий из каш: кот-

лет, биточков, клецек, запеканок, пу-

дингов. Ассортимент, рецептуры, ме-

тоды приготовления, требования к ка-

честву, условия и сроки хранения. Под-

бор соусов; 

- приготовление блюд и гарниров из ма-

каронных изделий. Ассортимент, ре-

цептуры, методы приготовления, тре-

бования к качеству, условия и сроки 

хранения. Подбор соусов 

- выбор методов приготовления горя-

чих блюд из яиц, творога, сыра для раз-

ных типов питания, в том числе дие-

тического. Методы приготовления 

блюд из яиц, творога сыра; 

-приготовление горячих блюд из яиц и 
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яичных продуктов: яиц отварных в 

скорлупе и без (пашот), яичницы, омле-

тов для различных типов питания. - ас-

сортимент, рецептуры, методы при-

готовления, требования к качеству, 

условия и сроки хранения.  

- приготовление горячих блюд из тво-

рога: сырников, запеканок, пудингов, 

вареников для различных типов пита-

ния. Ассортимент, рецептуры, методы 

приготовления, требования к качеству, 

условия и сроки хранения 

- приготовление горячих блюд из сыра. 

Ассортимент, рецептуры, методы при-

готовления, требования к качеству, 

условия и сроки хранения 

-приготовление горячих блюд из муки: 

лапши домашней, пельменей вареников, 

блинчиков, блинов, оладий, пончиков. 

Ассортимент, рецептуры, методы при-

готовления. Выбор соусов и приправ. 

Требования к качеству, условия и сроки 

хранения блюд из муки.  

- правила оформления и отпуска горя-

чих блюд из муки: техника порциониро-

вания, варианты оформления. Методы 

сервировки и подачи, температура по-

дачи. Выбор посуды для отпуска, спо-

собы подачи в зависимости от типа 

организации питания и способа обслу-

живания. Хранение готовых блюд из 

муки. Упаковка, подготовка для отпус-

ка на вынос, транспортирования 

- правила оформления и отпуска горя-

чих блюд из рыбы и нерыбного водного 

сырья: техника порционирования, ва-

рианты оформления с учетом типа ор-

ганизации питания, формы обслужива-

ния. Методы сервировки и подачи с 

учетом формы обслуживания и типа 

организации питания, температура 

подачи. Выбор посуды для отпуска, 

способа подачи в зависимости от типа 

организации питания и способа обслу-

живания.  

- правила оформления и отпуска горя-

чих блюд из мяса, мясных продуктов: 

техника порционирования, варианты 

оформления с учетом типа организа-

ции питания, формы обслуживания. - 
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методы сервировки и подачи с учетом 

формы обслуживания и типа организа-

ции питания, температура подачи. 

Выбор посуды для отпуска, способа по-

дачи в зависимости от типа организа-

ции питания и способа обслуживания.  

- приготовление блюд из домашней 

птицы, дичи, кролика: отварных (ос-

новным способом и на пару, припущен-

ных, жареных, тушеных, запеченных). 

Органолептические способы определе-

ния степени готовности.  

самостоятельная работа: 

- систематическая проработка кон-

спектов учебных занятий, учебной и 

специальной литературы (по вопросам, 

составленным преподавателем).  

- работа с нормативной и технологиче-

ской документацией, справочной лите-

ратурой. 

- подготовка к лабораторным и прак-

тическим занятиям с использованием 

методических рекомендаций препода-

вателя, учебной и справочной литера-

туры, нормативных документов.  

- составление схем подбора и размеще-

ния оборудования, инвентаря, инстру-

ментов на рабочем месте для обработ-

ки традиционных видов сырья и приго-

товления полуфабрикатов разнообраз-

ного ассортимента.  

- сбор информации, в том числе с ис-

пользованием Интернет о новых видах 

технологического оборудования, инвен-

таря, инструментов и подготовка со-

общений и презентаций.  

- освоение учебного материала темы с 

помощью ЭОР.  

- анализ производственных ситуаций, 

решение производственных задач.  

- подготовка компьютерных презента-

ций по темам раздела. 

Промежуточная аттестация 

МДК.02.01 Организация приготовления, подготов-

ки к реализации и презентации горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок 

10 42  

МДК.02.02 Процессы приготовления, подготовки к 

реализации и презентации горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок 

 

32 

 

164 

 

 Самостоятельная работа 4*   
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УП.02 Промежуточная аттестация 6 6  

     

ПМ.03 Приготовление, оформление и подго-

товка к реализации холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок разно-

образного ассортимента 

Вариативная часть предназначена для 

углубления определенных ФГОС СПО 

по данной профессии к  практическому 

опыту, знаниям и умениям. В результа-

те изучения вариативной части профес-

сионального модуля ПМ.03 Приготов-

ление, оформление и подготовка к реа-

лизации холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок разнообразного ассор-

тимента 

обучающийся должен:  

иметь практический опыт: 

- подготовке, уборке рабочего места, 

выборе, подготовке к работе, безопас-

ной эксплуатации технологического 

оборудования, производственного ин-

вентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов; 

- выборе, оценке качества, безопасности 

продуктов, полуфабрикатов, приготов-

лении, творческом оформлении, 

эстетичной подаче салатов, холодных 

блюд, кулинарных изделий, закусок 

разнообразного ассортимента, в том 

числе региональных; 

- упаковке, складировании неиспользо-

ванных продуктов; 

- порционировании (комплектовании), 

упаковке на вынос, хранении с учетом 

требований к безопасности готовой 

продукции; 

ведения расчетов с потребителями. 

МДК. 03.01. Организация приготовле-

ния, подготовки к реализации и презен-

тации холодных блюд, кулинарных из-

делий, закусок 

знать: 

- технология Cook&Serve – технология 

приготовления пищи на охлаждаемых 

поверхностях; 

- система ХАССП в общественном пи-

тании, как эффективный инструмент 

управления, безопасностью приготав-

ливаемой предприятиями обществен-

7 39 ЕКТС 

(ОК 010 2014 

МСКЗ08) 
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ного питания продукции и блюд; 

Промежуточная аттестация 

МДК.03.01 Организация приготовления, подготов-

ки к реализации и презентации холод-

ных блюд, кулинарных изделий, закусок 

4 36  

 Промежуточная аттестация 3 3  

ПМ.04 Приготовление, оформление и подго-

товка к реализации холодных и горя-

чих сладких блюд, десертов и напит-

ков разнообразного ассортимента 

Вариативная часть предназначена для 

углубления определенных ФГОС СПО 

по данной профессии к  практическому 

опыту, знаниям и умениям. В результа-

те изучения вариативной части профес-

сионального модуля ПМ.04 Приготов-

ление, оформление и подготовка к реа-

лизации холодных и горячих сладких 

блюд, десертов и напитков разнообраз-

ного ассортимента 

обучающийся должен:  

иметь практический опыт: 

- подготовке, уборке рабочего места, 

выборе, подготовке к работе, безопас-

ной эксплуатации технологического 

оборудования, производственного ин-

вентаря, инструментов, весоизмери-

тельных приборов; 

- выборе, оценке качества, безопасности 

продуктов, полуфабрикатов, приготов-

лении, творческом оформлении, 

эстетичной подаче холодных и горячих 

сладких блюд, десертов, напитков раз-

нообразного ассортимента, в том числе 

региональных; 

- упаковке, складировании неиспользо-

ванных продуктов; 

порционировании (комплектовании), 

упаковке на вынос, хранении с учетом 

требований к безопасности готовой 

продукции; 

- ведении расчетов с потребителями. 

МДК. 04.01 Организация приготовле-

ния, подготовки к реализации горячих и 

холодных сладких блюд, десертов, 

напитков 

знать: 

- товароведная характеристика ис-

пользуемого сырья, используемого при 

приготовлении различных  видов про-

49 153 ЕКТС 

(ОК 010 2014 

МСКЗ08) 

Протокол за-

седания круг-

лого стола 

совместно с 

работодате-

лями  

протокол № 1 

от 

21.05.2025г. 
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дукции; 

- комбинирование способов приготовле-

ния холодных и горячих сладких блюд, 

десертов, напитков, с учетом ассор-

тимента продукции; 

- дефекты: виды, причины возникнове-

ния, меры предупреждения. Режимы 

хранения и реализации; 

- организация хранения, отпуска холод-

ных и горячих сладких блюд, десертов, 

напитков с раздачи/прилавка, упаковки, 

подготовки готовой  продукции к от-

пуску на вынос; 

- санитарно-гигиенические требования 

к организации рабочих мест по приго-

товлению холодных и горячих сладких 

блюд, десертов, напитков разнообраз-

ного ассортимента, процессу хранения 

и подготовки к реализации. 

Промежуточная аттестация 

МДК.04.01 Организация приготовления, подготов-

ки к реализации холодных и горячих 

сладких блюд, десертов и напитков  

10 42  

 Промежуточная аттестация 3 3  

УП.04 Производственная практика 36 108  

ПМ.05 Приготовление, оформление и подго-

товка к реализации хлебобулочных, 

мучных и кондитерских изделий раз-

нообразного ассортимента 

Вариативная часть предназначена для 

углубления определенных ФГОС СПО 

по данной профессии к  практическому 

опыту, знаниям и умениям. В результа-

те изучения вариативной части профес-

сионального модуля ПМ.05 Приготов-

ление, оформление и подготовка к реа-

лизации хлебобулочных, мучных и кон-

дитерских изделий разнообразного ас-

сортимента 

обучающийся должен:  

иметь практический опыт: 

- подготовке, уборке рабочего места, 

выборе, подготовке к работе, безопас-

ной эксплуатации технологического 

оборудования, производственного ин-

вентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов; 

- выборе, оценке качества, безопасности 

продуктов, полуфабрикатов; 

- приготовлении, хранении фаршей, 

 

105 

 

265 

ЕКТС 

(ОК 010 2014 

МСКЗ08) 
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стве юстиции 
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начинок, отделочных полуфабрикатов; 

- подготовке отделочных полуфабрика-

тов промышленного производства; 

- приготовлении, подготовке к реализа-

ции хлебобулочных, мучных кондитер-

ских изделий, в том числе региональ-

ных; 

- порционировании (комплектовании), 

эстетичной упаковке на вынос, хране-

нии с учетом требований к безопасно-

сти; 

- ведении расчетов с потребителями. 

МДК. 05.01. Организация приготовле-

ния,  оформления и подготовки к реали-

зации хлебобулочных, мучных конди-

терских изделий 

знать: 

- требования к организации хранения 

готовых хлебобулочных, мучных конди-

терских изделий; 

- организация и техническое оснащение 

работ на различных участках конди-

терского цеха. Виды, назначение тех-

нологического оборудования и произ-

водственного инвентаря, инструмен-

тов, посуды, правила их подбора и без-

опасного использования, правила ухода 

за ними; 

- санитарно-гигиенические требования 

к организации рабочих мест по приго-

товлению, оформлению, процессу хра-

нения и подготовки к реализации хлебо-

булочных, мучных кондитерских изде-

лий; 

- виды, назначение и правила эксплуа-

тации приборов для экспресс оценки ка-

чества и безопасности сырья, продук-

тов, готовых сухих смесей и отделоч-

ных полуфабрикатов; 

МДК 05.02 Ведение процессов приго-

товления, оформления и подготовки к 

реализации хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий сложного ассор-

тимента 

уметь: 

- приготовление и оформление мучных 

кондитерских изделий из пресного те-

ста  

- приготовление и оформление мучных 

кондитерских изделий из пресного слое-
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ного теста 

- приготовление и оформление мучных 

кондитерских изделий из пряничного 

теста 

- приготовление и оформление мучных 

кондитерских изделий из песочного те-

ста 

- приготовление и оформление мучных 

кондитерских изделий из бисквитного 

теста 

- приготовление и оформление мучных 

кондитерских изделий из заварного те-

ста 

- приготовление и оформление мучных 

кондитерских изделий из пресного слое-

ного теста; 

- приготовление и оформление мучных 

кондитерских изделий из сдобного прес-

ного теста 

знать: 

- характеристика различных видов от-

делочных полуфабрикатов, их класси-

фикация в зависимости от используе-

мого сырья и метода приготовления. 

 - ассортимент и назначение различных 

видов отделочных полуфабрикатов, ис-

пользуемых в приготовлении хлебобу-

лочных, мучных кондитерских изделиях; 

- приготовление карамели. Виды кара-

мели в зависимости от температуры 

уваривания и рецептуры карамельного 

сиропа. Особенности приготовления, 

использование дополнительных ингре-

диентов, правила и режимы варки. 

Простые украшения из карамели, их ис-

пользование в приготовлении хлебобу-

лочных, мучных кондитерских изделий, 

требования к качеству, условия и сроки 

хранения; 

- виды глазури в зависимости от сырья. 

Приготовление глазури сырцовой для 

глазирования поверхности, глазури сыр-

цовой и заварной для украшения изде-

лий, шоколадной глазури. Последова-

тельность выполнения технологических 

операций, органолептические способы 

определение готовности, требования к 

качеству, условия и сроки хранения; 

- классификация кремов в зависимости 

от использования основного сырья и до-
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полнительных ингредиентов. Требова-

ния к качеству сырья. Методы приго-

товления. Требования к качеству, усло-

вия и сроки хранения. Использование 

кремов в приготовлении хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий; 

- приготовление сливочных, белковых, 

заварных кремов, кремов из молочных 

продуктов: сметаны, творога, сливок. 

Ассортимент, рецептура, правила  и 

режим приготовления, последователь-

ность выполнения технологических 

операций. Требования к качеству, усло-

вия и сроки хранения; 

- классификация, ассортимент, пище-

вая ценность, значение в питании хле-

бобулочных изделий и хлеба. Условия и 

сроки хранения хлебобулочных изделий и 

хлеба. Требования к качеству, правила 

выбора  и  варианты сочетания  основ-

ных продуктов и дополнительных ин-

гредиентов, условия и сроки хранения; 

- виды фаршей и начинок в зависимости 

от применяемого сырья, используемых в 

приготовлении хлебобулочных изделий и 

хлеба. Их характеристика и использо-

вание. Правила выбора, требования к 

качеству основных и дополнительных 

ингредиентов; 

- методы приготовления, порядок под-

готовки к варке или тушению продук-

тов для фаршей из мяса, печени, рыбы, 

овощей, грибов, яиц, риса и др; 

 - порядок заправки фаршей и начинок. 

Органолептические способы определе-

ния степени готовности. Требования к 

качеству, условия и сроки хранения го-

товых фаршей и начинок; 

- приготовление теста из различных 

видов муки на дрожжах и закваске, 

пресного, слоеного дрожжевого теста. 

Влияние отдельных видов дополнитель-

ных ингредиентов на продолжитель-

ность брожения. Способы замеса, 

брожение, обминка, методы определе-

ния готовности, требования к каче-

ству, условия и сроки хранения; 

- замес и образования теста.  Сущ-

ность процессов происходящих при за-

месе теста. Классификация теста: 
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бездрожжевое и дрожжевое, их ха-

рактеристика. Правила выбора, харак-

теристика и требования к качеству 

основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов, особенности приготов-

ления теста для различных видов хле-

бобулочных изделий и хлеба, в т.ч. реги-

онального ассортимента. 

 - способы разрыхления теста. Меха-

низм действия разрыхлителей.    При-

готовление, кулинарное назначение, 

требования к качеству, условия и сроки 

хранения  соуса  красного основного и 

его производных; 

- правила выбора основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов к ним 

нужного типа, качества и количества в 

соответствии с технологическими 

требованиями к основным мучным кон-

дитерским изделиям. Варианты оформ-

ления мучных кондитерских изделий 

отделочными полуфабрикатами. Тре-

бования к качеству, условия и сроки 

хранения; 

- приготовление мучных кондитерских 

изделий разнообразного ассортимента, 

в том числе региональных изделий из 

пресного, пресного слоеного, сдобного 

пресного, пряничного, песочного, воз-

душного, бисквитного, миндального и 

заварного теста. Методы и способы 

приготовления, формование и выпечка. 

Органолептические способы определе-

ния степени готовности разных видов  

мучных кондитерских изделий; 

- приготовление мучных кондитерских 

изделий разнообразного ассортимента, 

в том числе региональных изделий из 

пресного, пресного слоеного, сдобного 

пресного, пряничного, песочного, воз-

душного, бисквитного, миндального и 

заварного теста. Методы и способы 

приготовления, формование и выпечка. 

Органолептические способы определе-

ния степени готовности разных видов  

мучных кондитерских изделий; 

- приготовление бисквитных пирожных 

в зависимости от применяемых отде-

лочных полуфабрикатов: кремовые, 

фруктово-желейные, глазированные и 
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др. и от формы: нарезные (прямоуголь-

ные, квадратные, ромбовидные, полуци-

линдрические), штучные, рулеты. Про-

цесс приготовления в зависимости от 

формы; 

- приготовление песочных пирожных в 

зависимости от применяемых отделоч-

ных полуфабрикатов: кремовые, фрук-

тово-желейные, глазированные и др. и 

от формы: нарезные (прямоугольные, 

квадратные, ромбовидные), штучные 

(кольца, полумесяцы, звездочки, круг-

лые, корзиночки). Процесс приготовле-

ния в зависимости от формы. Различие 

в отделке пирожных в зависимости от 

вида; 

- приготовление слоеных пирожных в 

зависимости от применяемых отделоч-

ных полуфабрикатов и формы: нарез-

ные (прямоугольники, квадратики) и 

штучные (трубочки, муфточки, банти-

ки, волованы и др.). Процесс приготов-

ления в зависимости от формы; 

- приготовление заварных пирожных в 

зависимости от формы: трубочки, 

кольца, шарики и от отделки: глазиро-

ванные, обсыпные крошкой или сахар-

ной пудрой; 

- приготовление воздушных и миндаль-

ных пирожных одинарных и двойных, 

применение отделочных полуфабрика-

тов в зависимости от их вида. Приго-

товление крошковых пирожных в зави-

симости от способа приготовления, 

формы, отделки: «Любительское», 

«Картошка» глазированная, обсыпная. 

Приготовление крошковой массы, фор-

мование и отделка пирожных в зависи-

мости от вида пирожных 

МДК.05.01 Организация приготовления, подготов-

ки к реализации хлебобулочных, муч-

ных и кондитерских изделий 

10 42  

МДК. 05.02 Процессы приготовления, подготовки к 

реализации хлебобулочных, мучных и 

кондитерских изделий разнообразного 

ассортимента 

 

92 

 

220 

 

 Промежуточная аттестация 3 3  

     

ИТОГО  612 1240  
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РАЗДЕЛ 8.  ПЕРЕЧЕНЬ ПРОГРАММ  УЧЕБНЫХ ДИСЦИПЛИН, ПРОФЕССИ-

ОНАЛЬНЫХ МОДУЛЕЙ И ПРАКТИК. 

Индекс 

дисциплины, 

профессиналь-

ного модуля, 

практики по 

ФГОС 

 

 

Наименование циклов и программ 

Номер прило-

жения, содер-

жащего про-

грамму  ООП 

1 2 3 

О.00 Общеобразовательный цикл 
1 

О.00 Общеобразовательный цикл 1 

ОУД.00 Базовые дисциплины  

ОД.01 Русский язык 1.1 

ОД.02 Литература 1.2 

ОД.03 История 1.3 

ОД.04 Обществознание 1.4 

ОД.05 География 1.5 

ОД.06 Иностранный язык 1.6 

ОД.07 Математика 1.7 

ОД.08 Информатика 1.8 

ОД.09 Физическая культура 1.9 

ОД.10 Основы безопасности жизнедеятельности 1.10 

ОД.11 Физика 1.11 

ОД.12 Химия 1.12 

ОД.13 Биология 1.13 

ОД.14 Индивидуальный проект  1.14 

ДП.00 Дополнительные учебные дисциплины 
 

ОП.00 Общепрофессиональный цикл 2 

ОП.01 
Основы микробиологии, санитарии и гигиены в 

пищевом производстве 

2.1 

ОП.02 
Основы товароведения продовольственных това-

ров  

2.2 

ОП.03 
Техническое оснащение и организация рабочего 

места 

2.3 

ОП.04 
Экономические и правовые основы производ-

ственной деятельности 

2.4 

ОП.05 Основы калькуляции и учета 
2.5 

ОП.06 Охрана труда 
2.6 

ОП.07 Иностранный язык в профессиональной деятель-

ности 

2.7 

ОП.08 Безопасность жизнедеятельности 
2.8 

ОП.09 Физическая культура 
2.9 
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ОП.10 Принципы бережливого производства 2.10 

ОП.11 Основы  финансовой грамотности 
2.11 

ОП.12 Специальный рисунок и лепка 2.12 

ОП.13 Психология общения 2.13 

ОП.14 Основы предпринимательской деятельности 2.14 

П.00 Профессиональный цикл 3 

ПМ.00 Профессиональный модуль 3 

ПМ.01 

Приготовление и подготовка к реализации полу-

фабрикатов для блюд, кулинарных изделий разно-

образного ассортимента  

3.1 

МДК.01.01 
Организация приготовления, подготовки к реали-

зации и хранения кулинарных полуфабрикатов 
 

МДК.01.02 
      Процессы приготовления, подготовки к реализа-

ции кулинарных полуфабрикатов 
 

УП.01 Учебная практика 3.11 

ПП. 01 Производственная практика 3.22 

ПМ.02 

Приготовление, оформление и подготовка к реа-

лизации горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок разнообразного ассортимента 

3.2 

МДК.02.01 

Организация приготовления, подготовки к реали-

зации и презентации горячих блюд, кулинар-

ных изделий, закусок 

 

МДК.02.02 

      Процессы приготовления, подготовки к реализа-

ции и презентации горячих блюд, кулинарных из-

делий, закусок 

 

УП.02 Учебная практика 3.21 

ПП.02 Производственная практика 3.22 

ПМ.03 

Приготовление, оформление и подготовка к реа-

лизации холодных блюд, кулинарных изделий, 

закусок разнообразного ассортимента 

3.3 

МДК.03.01 

Организация приготовления, подготовки к реали-

зации и презентации холодных блюд, кулинар-

ных изделий, закусок 

 

МДК.03.02 

Процессы приготовления, подготовки к реализа-

ции и презентации холодных блюд, кулинар-

ных изделий, закусок 
 

УП.03 Учебная практика 3.31 

ПП.03 Производственная практика 3.31 

ПМ.04 

Приготовление, оформление и подготовка к реа-

лизации холодных и горячих сладких блюд, 

десертов и напитков разнообразного ассорти-

мента 

3.4 

МДК.04.01 

Организация приготовления, подготовки к реали-

зации холодных и горячих сладких блюд, де-

сертов и напитков  
 

МДК.04.02 
Процессы приготовления, подготовки к реализа-

ции и презентации холодных и горячих слад-
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ких блюд, десертов и напитков  

УП.04 Учебная практика 3.41 

ПП.04 Производственная практика 3.41 

ПМ.05 

Приготовление, оформление и подготовка к реа-

лизации хлебобулочных, мучных и кондитер-

ских изделий разнообразного ассортимента 

3.5 

МДК. 05.01 

Организация приготовления, подготовки к реали-

зации хлебобулочных, мучных и кондитерских 

изделий 

 

МДК. 05.02 

Процессы приготовления, подготовки к реализа-

ции хлебобулочных, мучных и кондитерских 

изделий разнообразного ассортимента 

 

УП.05 Учебная практика 3.51 

ПП.05 Производственная практика 

3.52 

ПА.00 Промежуточная аттестация 4 

ГИА Государственная итоговая аттестация 5 

 
9.УЧЕБНЫЙ ПЛАН (ПОЯСНИТЕЛЬНАЯ ЗАПИСКА, СВОДНЫЕ ДАННЫЕ ПО 

БЮДЖЕТУ ВРЕМЕНИ, ПЛАН УЧЕБОГО ПРОЦЕССА, ПЕРЕЧЕНЬ КАБИНЕТОВ, 

ЛАБОРАТОРИЙ, МАСТЕРКИХ )(ПРИЛОЖЕНИЯ) 

 

10.РАБОЧИЕ ПРОГРАММЫ (ПРИЛОЖЕНИЯ) 

  

11. ФОРМИРОВАНИЕ ОЦЕНОЧНЫХ СРЕДСТВ  

11.1. Государственная итоговая аттестация (далее – ГИА) является обяза-

тельной для образовательных организаций СПО. Она проводится по завершении 

всего курса обучения по направлению подготовки. В ходе ГИА оценивается сте-

пень соответствия сформированных компетенций выпускников требованиям 

ФГОС.  

ГИА проводится в форме демонстрационного экзамена для выпускников, 

осваивающих программы подготовки квалифицированных рабочих и служащих 

(Приказ Минпросвещения  России №800 от 08.11.2021 года, который отменил дей-

ствующий ранее Приказ №968  (с имениями и дополнениями).  

11.2. Выпускники, освоившие программы подготовки подготовки квалифи-

цированных рабочих и служащих сдают демонстрационный экзамен.  

11.3. Для государственной итоговой аттестации образовательной организа-

цией разрабатывается программа государственной итоговой аттестации и фонды 

оценочных средств. 

Задания для демонстрационного экзамена разрабатываются на основе про-

фессиональных стандартов и с учетом оценочных материалов. 

11.4. Демонстрационный экзамен проводится с использованием комплектов 

оценочной документации, включенных образовательными организациями в Про-

грамму ГИА. Техникум для проведения демонстрационного экзамена выбирает 

Оценочные материалы, разработанные ФГБОУ ДПО ИРПО.  

ФОНД ОЦЕНОЧНЫХ СРЕДСТВ (ПРИЛОЖЕНИЯ) 
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12. РАБОЧАЯ ПРОГРАММА ВОСПИТАНИЯ И КАЛЕНДАРНЫЙ ПЛАН ВОСПИ-

ТАТЕЛЬНОЙ РАБОТЫ (ПРИЛОЖЕНИЯ) 

12.1. Цели и задачи воспитания обучающихся при освоении ими 

образовательной программы: 

Цель рабочей программы воспитания – личностное развитие обучающихся и 

их социализация, проявляющиеся в развитии их позитивных отношений к 

общественным ценностям, приобретении опыта поведения и применения 

сформированных общих компетенций квалифицированных рабочих, 

служащих/специалистов среднего звена на практике. 

Задачи:  

– формирование единого воспитательного пространства, создающего равные 

условия для развития обучающихся профессиональной образовательной 

организации; 

– организация всех видов деятельности, вовлекающей обучающихся в 

общественно-ценностные социализирующие отношения; 

– формирование у обучающихся профессиональной образовательной 

организации общих ценностей, моральных и нравственных ориентиров, 

необходимых для устойчивого развития государства; 

– усиление воспитательного воздействия благодаря непрерывности процесса 

воспитания. 

 


