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РАЗДЕЛ 1. ОБЩ ИЕ ПОЛОЖЕНИЯ

1.1. Настоящая основная образовательная программа по профессии 
43.01.09 Повар, кондитер (далее -  ООП НПО, программа) разработана на основе 
федерального государственного образовательного стандарта среднего профес
сионального образования (ФГОС НПО) по профессии 43.01.09 Повар, кондитер, утвер
жденного приказом Министерства образования и науки Российской Федерации от 9 де
кабря 2016 года № 1569 (зарегистрирован Министерством юстиции Российской Федера
ции дата 22 декабря 2016 года, регистрационный №44898) (далее- ФГОС НПО).

ООП определяет рекомендованный объем и содержание среднего профессио
нального образования по профессии 43.01.09 Повар, кондитер, планируемые результаты 
освоения образовательной программы, примерные условия образовательной деятельно
сти.

ООП НПО разработана для реализации образовательной программы на базе 
среднего общего образования.

Образовательная программа, реализуемая на базе основного общего образования, 
разрабатывается образовательной организацией на основе требований федерального го
сударственного образовательного стандарта среднего общего образования и ФГОС СПО 
с учетом получаемой профессиии настоящей ООП.

1.2. Нормативные основания для разработки ООП:

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

-  Приказ Минобрнауки России от 9 декабря 2016 года № 1569 «Об утвер
ждении федерального государственного образовательного стандарта среднего профес
сионального образования по профессии 43.01.09 Повар, кондитер» (зарегистрирован 
Министерством юстиции Российской Федерации 22декабря 2016года, регистрационный 
№44898);

-  Приказ Минобрнауки России от 14 июня 2013 г. № 464 «Об утверждении 
Порядка организации и осуществления образовательной деятельности по образователь
ным программам среднего профессионального образования» (зарегистрирован Мини
стерством юстиции Российской Федерации 30 июля 2013 г., регистрационный № 29200) 
(далее- Порядок организации образовательной деятельности);

-  Приказ Минобрнауки России от 16 августа 2013 г. № 968 «Об утверждении 
Порядка проведения государственной итоговой аттестации по образовательным про
граммам среднего профессионального образования» (зарегистрирован Министерством 
юстиции Российской Федерации 1ноября 2013г., регистрационный№30306);

-  Приказ Минобрнауки России от 18 апреля 2013 г. № 291 «Об утверждении 
Положения о практике обучающихся, осваивающих основные профессиональные обра
зовательные программы среднего профессионального образования» (зарегистрирован 
Министерством юстиции Российской Федерации 14 июня 2013 г., регистрационный 
№28785);

-  Приказ Министерства труда и социальной защиты Российской Федерации 
от 08.09.2015 г. № 610н «Об утверждении профессионального стандарта 33.011 Повар» 
(зарегистрирован Министерством юстиции Российской Федерации 29 сентября 2015 
г.,регистрационный№39023)



-  Приказ Министерства труда и социальной защиты Российской 
Федерацииот 07.09.2015 г. № 597н «Об утверждении профессионального стандарта 
33.010 Конди-тер» (зарегистрирован Министерством юстиции Российской Федерации 
21сентября2015г., регистрационный №38940)

-  Приказ Министерства труда и социальной защиты Российской Федерации 
от 01.12.2015 г. № 914н «Об утверждении профессионального стандарта 33.014 Пекарь» 
(зарегистрирован Министерством юстиции Российской Федерации 25 декабря 2015 г., 
регистрационный№40270)

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.

РАЗДЕЛ 2. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ
ПРОГРАММЫ

Квалификация, присваиваемая выпускникам образовательной программы:
Повар О  кондитер
Формы получения образования: допускается только в профессиональной образо

вательной организации или образовательной организации высшего образования
Формы обучения: очная.
Объем образовательной программы, реализуемой на базе среднего общего обра-зования: 

952 часа.
Срок получения образования по образовательной программе, реализуемой на базе 

среднего общего образования: 1 год 10 месяцев.
Объем и сроки получения среднего профессионального образования по профес

сии 43.01.09 Повар, кондитер на базе основного общего образования с одновременным 
получением среднего общего образования: 5904часа.

РАЗДЕЛ3. х а р а к т е р и с т и к а  п р о ф е с с и о н а л ь н о й  д е я т е л ь н о 
СТИ ВЫПУСКНИКА

3.1. Область профессиональной деятельности выпускников: 33 Сервис, оказание 

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

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

3.2. Соответствие профессиональных модулей присваиваемым квалификациям 
(сочетаниям профессий п.1.11/1.12 ФГОС)

Наименование основных 
видов деятельности

Наименование профес
сиональных модулей

Сочетание квалификаций

повар О  кондитер

Приготовление и подго
товка к реализации по-

Приготовление и подго
товка к реализации по-

осваивается



луфабрикатов для блюд, 
кулинарных изделий 
разнообразного ассор
тимента

луфабрикатов для блюд, 
кулинарных изделий 
разнообразного ассор
тимента

Приготовление, оформ
ление и подготовка к 
реализации горячих 
блюд, кулинарных изде
лий, закусок разнооб
разного ассортимента

Приготовление, оформ
ление и подготовка 
креализации горячих 
блюд, кулинарных изде
лий, закусок разнооб
разного ассортимента

осваивается

Приготовление, оформ
ление и подготовка к 
реализации холодных 
блюд, кулинарных изде
лий, закусок разнооб
разного ассортимента

Приготовление, оформ
ление и подготовка к 
реализации холодных 
блюд, кулинарных изде
лий, закусок разнооб
разного ассортимента

осваивается

Приготовление, оформ
ление и подготовка к 
реализации холодных и 
горячих сладких блюд, 
десертов, напитков раз
нообразного ассорти
мента

Приготовление, оформ
ление и подготовка к 
реализации холодных и 
горячих сладких блюд, 
десертов, напитков раз
нообразного ассорти
мента

осваивается

Приготовление, оформ
ление и подготовка к 
реализации хлебобулоч
ных, мучных кондитер
ских изделий разнооб
разного ассортимента

Приготовление, оформ
ление и подготовка к 
реализации хлебобулоч
ных, мучных кондитер
ских изделий разнооб- 
разногоассортимента

осваивается

РАЗДЕЛ4. П Л АНИРУЕМЫЕ РЕЗУЛЬТАТЫ ОСВОЕНИЯ ОБРАЗОВА-ТЕЛЬНОй  
ПРОГРАММЫ  

4.1. Общие компетенции
Выбирать спо
собы решения 
задач профес
сиональной 
деятельности, 
применительно 
к различным 
контекстам

Умения: распознавать задачу и/или проблему в профессио
нальном и/или социальном контексте; анализировать задачу 
и/или проблему и выделять её составные части; определять 
этапы решения задачи; выявлять и эффективно искать инфор
мацию, необходимую для решения задачи и/или проблемы; 
составить план действия; определить необходимые ресурсы; 
владеть актуальными методами работы в профессиональной и 
смежных сферах; реализовать составленный план; оценивать 
результат и последствия своих действий (самостоятельно или с 
помощью наставника)



Знания: актуальный профессиональный и социальный кон
текст, в котором приходится работать и жить; основные ис
точники информации и ресурсы для решения задач и проблем 
в профессиональном и/или социальном контексте. 
алгоритмы выполнения работ в профессиональной и смежных 
областях; методы работы в профессиональной и смежных 
сферах; структуру плана для решения задач; порядок оценки 
результатов решения задач профессиональной деятельности.

ОК02 Осуществлять 
поиск, анализ и 
интерпретацию 
информации, 
необходимой 
для выполнения 
задач профес
сиональной 
деятельности

Умения: определять задачи для поиска информации; опреде
лять необходимые источники информации; планировать про
цесс поиска; структурировать получаемую информацию; вы
делять наиболее значимое в перечне информации; оценивать 
практическую значимость результатов поиска; оформлять ре
зультаты поиска
Знания: номенклатура информационных источников, приме
няемых в профессиональной деятельности; приемы структу
рирования информации; формат оформления результатов по
иска информации

ОК03 Планировать и 
реализовывать 
собственное 
профессиональ
ное и личност
ное развитие.

Умения: определять актуальность нормативно-правовой до
кументации в профессиональной деятельности; применять со
временную научную профессиональную терминологию; опре
делять и выстраивать траектории профессионального развития 
И самообразования
Знания: содержание актуальной нормативно-правовой доку
ментации; современная научная и профессиональная терми
нология; возможные траектории профессионального развития 
и самообразования

ОК04 Работать в кол
лективе и ко
манде, эффек
тивно взаимо
действовать с 
коллегами, ру
ководством, 
клиентами.

Умения: организовывать работу коллектива и команды; взаи
модействовать с коллегами, руководством, клиентами в ходе 
Профессиональной деятельности.
Знания: психологические основы деятельности коллектива, 
психологические особенности личности; основы проектной 
деятельности

ОК05 Осуществлять 
устную и пись
менную комму
никацию на го
сударственном 
языке с учетом 
особенностей 
социального и 
культурного 
контекста.

Умения: грамотно излагать свои мысли и оформлять доку
менты попрофессиональной тематике на государственном 
языке, проявлять толерантность в рабочем коллективе

Знания: особенности социального и культурного контекста; 
правила оформления документов и построения устных сооб
щений.

ОК06 Проявлять гра- 
жданско-

Умения: описывать значимость своей профессии



патриотиче
скую позицию, 
демонстриро
вать осознанное 
поведение на 
основе тради
ционных обще
человеческих 
ценностей.

Знания: сущность гражданско-патриотической позиции, об
щечеловеческих ценностей; значимость профессиональной 
деятельности по профессии.

ОК07 Содействовать 
сохранению ок- 
ружающейс ре- 
ды, ресурсосбе
режению, эф
фективно дей
ствовать в чрез
вычайных си
туациях.

Умения: соблюдать нормы экологической безопасности; оп- 
ределятьнаправленияресурсосбереженияврамкахпрофес- 
сиональнойдеятельности попрофессии.

Знания: правила экологической безопасности при ведении 
профессиональной деятельности; основные ресурсы, задейст
вованные в профессиональной деятельности; пути обеспече
ния ресурсосбережения.

ОК08 Использовать 
средства физи
ческой культу
ры для сохра
нения и укреп
ления здоровья 
в процессе про
фессиональной 
деятельности и 
поддержания 
необходимого 
уровня физиче
ской подготов
ленности.

Умения: использовать физкультурно-оздоровительную дея
тельность для укрепления здоровья, достижения жизненных и 
профессиональных целей; применять рациональные приемы 
двигательных функций в профессиональной деятельности; 
пользоваться средствами профилактики перенапряжения ха
Рактерными для данной профессии.
Знания: роль физической культуры в общекультурном, про
фессиональном и социальном развитии человека; основы здо
рового образа жизни; условия профессиональной деятельно
сти и зоны риска физического здоровья для профессии; сред
ства профилактики перенапряжения.

ОК09 Использовать 
информацион
ные технологии 
в профессио
нальной дея
тельности

Умения: применять средства информационных технологий 
для решения профессиональных задач; использовать совре
менное программное обеспечение

Знания: современные средства и устройства информатизации; 
порядок их применения и программное обеспечение в профес
сиональной деятельности.

ОК10 Пользоваться 
профессиональ
ной документа
цией на госу
дарственном и 
иностранном 
языках.

Умения: понимать общий смысл четко произнесенных выска
зываний на известные темы (профессиональные и бытовые), 
понимать тексты на базовые профессиональные темы; участ
вовать в диалогах на знакомые общие и профессиональные 
темы; строить простые высказывания о себе и о своей профес
сиональной деятельности; кратко обосновывать и объяснить 
свои действия (текущие и планируемые); писать простые 
связные сообщения на знакомые или интересующие профес
Сиональные темы



Знания: правила построения простых и сложных предложе
ний на профессиональные темы; основные общеупотреби
тельные глаголы (бытовая и профессиональная лексика); лек
сический минимум, относящийся к описанию предметов, 
средств и процессов профессиональной деятельности; особен
ности произношения; правила чтения текстов профессиональ
ной направленности

ОК11 Планировать 
предпринима
тельскую дея
тельность в 
профессиональ
Ной сфере

Умения: выявлять достоинства и недостатки коммерческой 
идеи; презентовать идеи открытия собственного дела в про
Фессиональной деятельности; оформлять бизнес-план; рассчи
Тывать размеры выплат по процентным ставкам кредитования; 
Определять инвестиционную привлекательность коммерче
Ских идей в рамках профессиональной деятельности; презен
Товать бизнес-идею; определять источники финансирования;
Знание: основы предпринимательской деятельности; основы 
Финансовой грамотности; правила разработки бизнес-планов; 
Порядок выстраивания презентации; кредитные банковские 
продукты

4.2. Профессиональные компетенции

Основные виды 
деятельности

Код и наименование 
компетенции Показатели освоения компетенции

Приготовление и 
подготовка к реали
зации полуфабрика
тов для блюд, кули
нарных изделий раз
нообразного ассор
тимента

ПК1.1.
Подготавливать рабочее 
место, оборудование, сы
рье, исходные материалы 
для обработки сырья, при
готовления полуфабрика
тов в соответствии с инст
рукциями и регламентами

Практический опыт в:
-  подготовке, уборке рабочего мес-та, 

подготовке к работе сырья, техноло
гического оборудования, производствен- 
ногоинвентаря,инструментов,весоиз- 
мерительныхприборов

Умения:
-  Визуально проверять чистоту и 

исправность производственного инвен
таря, кухонной посуды перед использо
ванием;

-  выбирать, рационально размещать 
на рабочем месте оборудование, инвен
тарь, посуду, сырье, материалы в соот
ветствии с инструкциями и регламента
ми, стандартами чистоты;

-  проводить текущую уборку рабо
чего места повара в соответствии с инст
рукциями и регламентами, стандартами 
чистоты:
- выбирать и применять моющие и де

зинфицирующие средства;
- владеть техникой ухода за весоизмери

тельным оборудованием;
- мыть вручную и в посудомоечной ма

шине, чистить и раскладывать на 
хранение кухонную посуду и произ
водственный инвентарь в соответст
вии со стандартами чистоты;



- мыть после использования технологи
ческое оборудование и убирать для
хранения съемные части;

- соблюдать правила мытья кухонных
ножей, острых, травмоопасных съем
ных частей технологического обору
дования;
-  безопасно править кухонные но

жи;
-  соблюдать условия хранения ку

хонной посуды, инвентаря, инструмен
тов;

-  проверять соблюдение темпера
турного режима в холодильном оборудо
вании;

-  выбирать оборудование, произ
водственный инвентарь, инструменты, 
посуду в соответствии с видом сырья и 
способом его обработки;

-  включать и подготавливать к ра
боте технологическое оборудование, 
производственный инвентарь, инстру
менты, весоизмерительные приборы в 
соответствии с инструкциями и регла
ментами, стандартами чистоты;

-  соблюдать правила техники безо
пасности, пожарной безопасности, охра
ны труда;

-  оценивать наличие, определять 
объем заказываемых продуктов в соот
ветствии с потребностями, условиями 
хранения; оформлять заказ в письменном 
виде или с использованием электронного 
документооборота;

-  пользоваться весоизмерительным 
оборудованием при взвешивании про
дуктов;

-  сверять соответствие получаемых 
продуктов заказу и накладным;

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

-  сопоставлять данные о времени 
изготовления и сроках хранения особо 
скоропортящихся продуктов;

-  обеспечивать хранение сырья и 
пищевых продуктов в соответствии с ин
струкциями и регламентами, стандарта
ми чистоты, соблюдением товарного со
седства;

-  осуществлять выбор сырья, про
дуктов, материалов в соответствии с тех-



Нологическими требованиями;
-  использовать нитрат-тестер для 

оценки безопасности сырья

Знания:
-  требования охраны труда, пожар

ной безопасности и производственной 
санитарии в организации питания;

-  виды, назначение, правила безо
пасной эксплуатации технологического 
оборудования, производственного ин
вентаря, инструментов, весоизмеритель
ных приборов, посуды и правила ухода 
за ними;

-  последовательность выполнения 
технологических операций, современные 
методы, техника обработки, подготовки 
сырья и продуктов;

-  регламенты, стандарты, в том 
числе система анализа, оценки и управ
ления опасными факторами (система 
ХАССП) инормативно-техническая до
кументация, используемая при обработ
ке, подготовке сырья, приготовлении, 
подготовке к реализации полуфабрика
тов;

-  возможные последствия наруше
ния санитарии и гигиены;

-  требования к личной гигиене 
персонала при подготовке производст
венного инвентаря и кухонной посуды;

-  виды, назначение, правила при
менения и безопасного хранения чис
тящих, моющих и дезинфицирующих 
средств, предназначенных для после
дующего использования;

-  правила утилизации отходов;
-  виды, назначение упаковочных 

материалов, способы хранения сырья и 
продуктов;

-  способы и правила порциониро- 
вания (комплектования), упаковки на 
вынос готовых полуфабрикатов; способы 
правки кухонных ножей;

-  ассортимент, требования к качест
ву, условия и сроки хранения традици
онных видов овощей, грибов, рыбы, не
рыбного водного сырья, мяса, домашней 
птицы, дичи;

-  правила оформления заявок на 
склад;

-  правила приема прдуктов по ко
личеству и качеству;



-  ответственность за сохранность 
материальных ценностей;

-  правила снятия остатков на рабо
чем месте;

-  правила проведения контрольного 
взвешивания продуктов;

-  виды, назначение и правила экс
плуатации приборов для экспрес- оценки 
качества и безопасности сырья и мате
риалов;

-  правила обращения с тарой по
ставщика;

-  правила поверки весоизмеритель
ного оборудования____________________

ПК1.2.
Осуществлять обработку, 
подготовку овощей, гри
бов, рыбы, нерыбного 
водного сырья, мяса, до
машней птицы, дичи, кро
лика

Практический опыт в:
-  обработке различными методами, 

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

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

Умения:
-  распознавать недоброкачествен- 

ныепродукты;
-  выбирать, применять различные 

методы обработки (вручную, механиче
ским способом), подготовки сырья с уче
том его вида, кондиции, технологических 
свойств, рационального использования, 
обеспечения безопасности;

-  соблюдать стандарты чистоты на 
рабочем месте;

-  различать пищевые и непищевые 
отходы;

-  подготавливать пищевые отходы к 
дальнейшему использованию с учетом 
требований по безопасности; соблюдать 
правила утилизации непищевых отходов;

-  осуществлять упаковку, марки
ровку, складирование, хранение неис
пользованных пищевых продуктов, со
блюдать товарное соседство, условия и 
сроки хранения, осуществлять ротацию;

-  соблюдать условия и сроки хра
нения обработанного сырья с учетом 
требований по безопасности продукции;

Знания:
-  требования охраны труда, пожар

ной, электробезопасности в организации 
питания;

-  виды, назначение, правила безо-



Пасной эксплуатации технологического 
оборудования, производственного ин
вентаря, инструментов, весоизмеритель
ных приборов, посуды и правила ухода 
за ними

-  методы обработки традиционных 
видов овощей, грибов, рыбы, нерыбного 
водного сырья, домашней птицы, дичи, 
кролика;

-  способы сокращения потерь сы
рья, продуктов при их обработке, хране
нии;

-  способы удаления излишней горе
чи, предотвращения потемнения отдель
ных видов овощей и грибов;

-  санитарно-гигиенические требо
вания к ведению процессов обработки, 
подготовки пищевого сырья, продуктов

-  формы, техника нарезки, формо
вания традиционных видов овощей, гри
бов;

-  способы упаковки, складирования, 
правила, условия, сроки хранения пище
вых продуктов

ПК1.3.
Проводить приготовление 
и подготовку к реализа
ции полуфабрикатов раз
нообразного ассортимента 
для блюд, кулинарных из
делий из рыбы и нерыбно
го водного сырья

Практический опыт в:
-  приготовлении полуфабрикатов 

для блюд, кулинарных изделий из рыбы 
и нерыбного водного сырья разнообраз
ного ассортимента, в том числе регио
нальных;

-  порционировании (комплектова
нии), упаковке на вынос, хранении по
луфабрикатов;

-  ведении расчетов, взаимодействии 
с потребителями при отпуске продукции 
с прилавка/раздачи, на вынос
Умения:

-  соблюдать правила сочетаемости, 
взаимозаменяемости основного сырья и 
дополнительных ингредиентов, приме
нения ароматических веществ;

-  выбирать, подготавливать пряно- 
стии приправы, хранить пряности и 
приправы в измельченном виде;

-  выбирать, применять, комбиниро
вать различные способы приготовления 
полуфабрикатов, в том числе региональ
ных, с учетом рационального использо
вания ресурсов, обеспечения безопасно- 
стиготовой продукции;

-  владеть техникой работы с ножом 
при нарезке, измельчении, филитирова-



НИИ рыбы, править кухонные ножи;
-  нарезать, измельчать рыбу вруч

ную или механическим способом;
-  порционировать, формовать, па

нировать различными способами полу
фабрикаты из рыбы и рыбной котлетной 
массы;

-  соблюдать выход готовых полу
фабрикатов при порционировании (ком
плектовании);

-  проверять качество готовых по
луфабрикатов перед упаковкой, ком
плектованием; применять различные 
техники порционирования, комплекто
вания с учетом ресурсосбережения;

-  выбирать материалы, посуду, кон
тейнеры для упаковки; эстетично упако
вывать, комплектовать полуфабрикаты в 
соответствии с их видом, способом и 
сроком реализации

-  обеспечивать условия, сроки хра
нения, товарное соседство с комплекто
ванных ,упакованных полуфабрикатов;

-  рассчитывать стоимость, вести 
расчет с потребителями, учет реализо
ванных полуфабрикатов;

-  владеть профессиональной терми
нологией; консультировать потребите
лей, оказывать им помощь в выборе 
Знания:

-  требования охраны труда, пожарной 
безопасности и производственной санитарии 
в организации питания;

-  виды, назначение, правила безопас
ной эксплуатации технологического обору
дования, производственного инвентаря, ин
струментов, весоизмерительных приборов, 
посуды и правила ухода за ними;

-  ассортимент, рецептуры, требования 
к качеству, условиям и срокам хранения по
луфабрикатов для блюд, кулинарных изде
лий из рыбы и нерыбного водного сырья 
разнообразного ассортимента, в том числе 
региональных;

-  методы приготовления полуфабрика
тов из рыбы и рыбной котлетной массы (на
резки, панирования, формования, маринова
ния, фаршированияи т.д.);

-  способы сокращения потерь, сохра
нения пищевой ценности продуктов при 
приготовлении полуфабрикатов;

-  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; от
ветственность за правильность расчетов;

-  правила, техника общения с потреби
телями;

-  базовый словарный запас на ино
странном языке

ПК1.4.
Проводить приготовление 
и подготовку к реализа
ции полуфабрикатов раз
нообразного ассортимента 
для блюд, кулинарных из
делий из мяса, домашней 
птицы, дичи, кролика

Практический опыт в:
-  приготовлении полуфабрикатов 

для блюд, кулинарных изделий из мяса, 
домашней птицы, дичи, кролика разно
образного ассортимента, в том числе ре
гиональных;

-  порционировании (комплектова
нии), упаковке на вынос, хранении по
луфабрикатов;

ведении расчетов, взаимодействии с 
потребителями при отпуске продукции с 
прилавка/раздачи, на вынос
Умения:

-  соблюдать правила сочетаемости, 
взаимозаменяемости основного сырья и 
дополнительных ингредиентов, приме
нения ароматических веществ;

-  выбирать, применять, комбиниро
вать различные способы приготовления 
полуфабрикатов с учетом рационального 
использования ресурсов, обеспечения 
безопасности готовой продукции;

-  владеть техникой работы с ножом 
при нарезке, филитировании продуктов, 
снятии филе; править кухонные ножи;

-  владеть приемами мытья и блан
ширования сырья, пищевых продуктов;

-  нарезать, порционировать различ
ными способами полуфабрикаты из мяса, 
домашней птицы, дичи, кролика;

-  готовить полуфабрикаты из нату
ральной рубленой и котлетной массы;

-  рассчитывать стоимость, вести 
расчет с потребителями, учет реализо
ванных полуфабрикатов

-  консультировать потребителей, 
оказывать им помощь в выборе; владеть 
профессиональной терминологией
Знания:

-  требования охраны труда, пожарной 
безопасности и производственной санитарии 
в организации питания;

-  виды, назначение, правила безопас
ной эксплуатации технологического обору
дования, производственного инвентаря, ин-



струментов, весоизмерительных приборов, 
посуды и правила ухода за ними;

-  ассортимент, рецептуры, требования 
к качеству, условиям и срокам хранения по
луфабрикатов для блюд, кулинарных изде
лий из мяса, домашней птицы, дичи, кро
лика разнообразного ассортимента, в том 
числе региональных;

-  методы приготовления полуфабрика
тов из мяса, домашней птицы, дичи, кро
лика, рубленой массы (нарезки, маринова
ния, формования, панирования, фарширова
ния, снятия филе, порционирования птицы, 
дичи ит.д.);

-  способы сокращения потерь, сохра
нения пищевой ценности продуктов при 
приготовлении полуфабрикатов;

-  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; от
ветственность за правильность расчетов;

-  правила, техника общения с потреби
телями;

-  базовый словарный запас на ино
странном языке

Приготовление, 
оформление и под
готовка к реализации 
горячих блюд, кули
нарных изделий, за
кусок разнообразно
го ассортимента

ПК2.1.
Подготавливать рабочее 
место, оборудование, сы
рье, исходные материалы 
для приготовления горя
чих блюд, кулинарных 
изделий, закусок разнооб
разного ассортимента в 
соответствии с инструк
циями и регламентами

Практический опыт в:
-  подготовке, уборке рабочего мес

та, подготовке к работе, проверке техно
логического оборудования, производст
венного инвентаря, инструментов, весо
измерительных приборов;

-  подготовка к использованию об
работанного сырья, полуфабрикатов, 
пищевых продуктов, других расходных 
материалов
Умения:

-  выбирать, рационально размещать 
на рабочем месте оборудование, инвен
тарь, посуду, сырье, материалы в соот
ветствии с инструкциями и регламента
ми, стандартами чистоты, видом работ;

-  проводить текущую уборку рабо
чего места повара в соответствии с инст
рукциями и регламентами, стандартами 
чистоты;

-  выбирать и применять моющие и 
дезинфицирующие средства;

-  владеть техникой ухода за весо
измерительным оборудованием;

-  мыть вручную и в посудомоечной



машине, чистить и раскладывать на хра
нение кухонную посуду и производст
венный инвентарь в соответствии со 
стандартами чистоты;

-  соблюдать правила мытья кухон
ных ножей, острых, травмоопасных час
тей технологического оборудования;

-  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 безо
пасности, пожарной безопасности, охра
ны труда;

-  выбирать, подготавливать мате
риалы, посуду, контейнеры, оборудова
ние для упаковки, хранения, подготовки 
к транспортированию готовых горячих 
блюд, кулинарных изделий, закусок

-  оценивать наличие, проверять ор
ганолептическим способом качество, 
безопасность обработанного сырья, по
луфабрикатов, пищевых продуктов, пря
ностей, приправ и других расходных ма
териалов;

-  осуществлять их выбор в соответ
ствии с технологическими требованиями;

-  обеспечивать их хранение в соот
ветствии с инструкциями и регламента
ми, стандартами чистоты;

-  своевременно оформлять заявку
на склад______________________________
Знания:

-  требования охраны труда, пожар
ной безопасности и производственной 
санитарии в организации питания;

-  виды, назначение, правила безо
пасной эксплуатации технологического 
оборудования, производственного ин
вентаря, инструментов, весоизмеритель
ных приборов, посуды и правила ухода 
за ними;

-  организация работ по приготовле
нию горячих блюд, кулинарных изделий, 
закусок;

-  последовательность выполнения 
технологических операций, современные 
методы приготовления горячих блюд, 
кулинарных изделий, закусок;

-  регламенты, стандарты, в том



числе система анализа, оценки и управ
ления опасными факторами (система 
ХАССП) и

-  нормативно-техническая доку
ментация, используемая при приготовле
нии горячих блюд, кулинарных изделий, 
закусок;

-  возможные последствия на
рушения санитарии и гигиены;

-  требования к личной гигиене 
персонала при подготовке производ
ственного инвентаря и кухонной по
суды;

-  правила безопасного хране-ния 
чистящих, моющих и дезинфи
цирующих средств, предназначенных 
для последующего использования;

-  правила утилизации отходов
-  виды, назначение упаковочных 

материалов, способы хранения пищевых 
продуктов;

-  виды, назначение оборудования, 
инвентаря посуды, используемых для 
порционирования (комплектования) го
товых горячих блюд, кулинарных изде
лий, закусок;

-  способы и правила порциониро- 
вания (комплектования), упаковки на 
вынос готовых горячих блюд, кулинар
ных изделий,закусок;

-  условия, сроки, способы хранения 
горячих блюд, кулинарных изделий, за
кусок

-  ассортимент, требования к качест
ву, условия и сроки хранения традици
онных видов овощей, грибов, рыбы, не
рыбного водного сырья, домашней пти
цы, дичи;

-  правила оформления заявок на 
склад;

-  виды, назначение и правила экс
плуатации приборов для экспресс оценки 
качества и безопасности сырья и мате
риалов

ПК2.2.
Осуществлять приготов
ление, непродолжитель
ное хранение бульонов, 
отваров разнообразного 
ассортимента

Практический опыт в:
-подготовке основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов, приго
товлении хранении, отпуске бульонов, 
отваров
Умения:



-  подбирать в соответствии с техно
логическими требованиями, оценивать 
качество и безопасность основных про
дуктов и дополнительных ингредиентов;

-  организовывать их хранение до 
момента использования;

-  выбирать, подготавливать пряно
сти, приправы, специи;

-  взвешивать, измерять продукты, 
входящие в состав бульонов, отваров в 
соответствии с рецептурой;

-  осуществлять взаимозаменяемость 
продуктов в соответствии с нормами за
кладки, особенностями заказа, сезонно
стью;

-  использовать региональные про
дукты для приготовления бульонов, от
варов

-  выбирать, применять, комбиниро
вать методы приготовления:

- обжаривать кости мелкого
скота;

- подпекать овощи;
- замачивать сушеные грибы;
- доводить до кипения и варить
на медленном огне бульоны и отвары 
доготовности;
- удалять жир, снимать пену, проце
живать с бульона;
- использовать для приготовле
ния бульонов концентраты про
мышленного производства;
- определять степень готовности 
бульонов и отваров и их вкусовые ка
чества, доводить до вкуса;
-  порционировать, сервировать 

и оформлять бульоны и отвары для пода
чи в виде блюда; выдерживать темпера
туру подачи бульонов и отваров;

-  охлаждать и замораживать бульо
ны и отвары с учетом требований к безо
пасности пищевых продуктов;

-  хранить свежеприготовленные, 
охлажденные и замороженные бульоны и 
отвары; разогревать бульоны и отвары 
Знания:

-  правила выбора основных продук
тов и дополнительных ингредиентов с 
учетом их сочетаемости, взаимозаменяе
мости;

-  критерии оценки качества основ
ных продуктов и дополнительных ингре-



Диентов для бульонов, отваров;
-  нормы взаимозаменяемости сырья 

и продуктов;
-  классификация, рецептуры, пище

вая ценность, требования к качеству, ме
тоды приготовления, кулинарное назна
чение бульонов, отваров;

-  температурный режим и правила 
приготовления бульонов, отваров;

-  виды технологического обору
дования и производственного ин
вентаря, используемые при приго
товлении бульонов, отваров, прави-ла 
их безопасной эксплуатации;

-  санитарно-гигиенические требо
вания к процессам приготовления, хра
нения и подачи кулинарной продукции;

-  техника порционирования, вари
анты оформления бульонов, отваров для 
подачи; методы сервировки и подачи 
бульонов, отваров; температура подачи 
бульонов, отваров;

-  виды, назначение посуды для по
дачи, термосов, контейнеров для отпуска 
на вынос, транспортирования;

-  правила охлаждения, заморажива
ния и хранения готовых бульонов, отва
ров; правила разогревания охлажденных, 
замороженных бульонов, отваров;

-  требования к безопасности хране
ния готовых бульонов, отваров;

-  правила маркирования упакован
ных бульонов, отваров

ПК2.3.
Осуществлять приготов
ление, творческое оформ
ление и подготовку к реа
лизации супо вразнооб- 
разного ассортимента

Практический опыт в:
-  приготовлении, творческом 

оформлении и подготовке к реализации 
супов разнообразного ассортимента, в 
том числере гиональных;

-  ведении расчетов с потребителями 
при отпуске продукции на вынос; взаи
модействии с потребителями при отпуске 
продукции с прилавка/раздачи
Умения:

-  подбирать в соответствии с техно
логическими требованиями, оценивать 
качество и безопасность основных про
дуктов и дополнительных ингредиентов, 
организовывать их хранение в процессе 
приготовления;

-  выбирать, подготавливать пряно
сти, приправы, специи;

-  взвешивать, измерять продукты в



Соответствии с рецептурой, осуществ
лять их взаимозаменяемость в соответст
вии с нормами закладки, особенностями 
заказа, сезонностью;

-  использовать региональные про
дукты для приготовления супов;

-  выбирать, применять, комбиниро
вать методы приготовления супов:

-пассеровать овощи, томатные 
продукты и муку;
- готовить льезоны;
- закладывать продукты, подго
товленные полуфабрикатыв оп
ределенной последовательности с 
учетом продолжительности их 
варки;
- рационально использовать про
дукты, полуфабрикаты;
- соблюдать температурный и вре- 
меной режим варки супов;
- изменять закладку продуктов в со
ответствии с изменением выхода су
па;
- определять степень готовности су
пов;
- доводить супы до вкуса, до опреде
ленной консистенции;
-  проверять качество готовых 

супов перед отпуском, упаковкой на 
вынос;

-  порционировать, сервировать и 
оформлять супы для подачи с уче-том 
рационального использования 
ресурсов, соблюдением требований по 
безопасности готовой продукции;

-  соблюдать выход, выдерживать 
температуру подачи супов при 
порционировании;

-  охлаждать и замораживать 
полуфабрикаты для супов, готовые 
супы с учетом требований к безопас
ности пищевых продуктов;

-  хранить свежеприготовленные, 
охлажденные и замороженные супы; 
разогревать супы с учетом требований 
к безопасности готовой продукции;

-  выбирать контейнеры, эсте
тично упаковывать на вынос, для 
транспортирования;



-  рассчитывать стоимость, вести 
расчеты с потребителем при отпуске на 
вынос, вести учет реализованных супов;

-  консультировать потребителей, 
оказывать им помощь в выборе супов; 
владеть профессиональной терминологи
ей, в том числе на иностранном языке 
Знания:

-  правила выбора основных продук
тов и дополнительных ингредиентов с 
учетом их сочетаемости, взаимозаменяе
мости; критерии оценки качества основ
ных продуктов и дополнительных ингре
диентов для супов;

-  виды, характеристика региональ
ных видов сырья, продуктов;

-  нормы взаимозаменяемости сырья 
и продуктов;

-  классификация, рецептуры, пище
вая ценность, требования к качеству, ме
тоды приготовления супов разнообраз
ного ассортимента, в том числе регио
нальных, вегетарианских, для диетиче
ского питания;

-  температурный режим и правила 
приготовления заправочных супов, су
пов-пюре, вегетарианских, диетических 
супов, региональных;

-  виды технологического обору
дования и производственного ин
вентаря, используемых при приго
товлении супов, правила их безо
пасной эксплуатации;

-  техника порционирования, вари
анты оформления супов для подачи;

-  виды, назначение посуды для по
дачи, термосов, контейнеров для отпуска 
на вынос, транспортирования супов раз
нообразного ассортимента, в том числе 
региональных;

-  методы сервировки и подачи, 
температура подачи супов;

-  правила охлаждения, заморажива
ния и хранения готовых супов; правила 
разогревания супов; требования к безо
пасности хранения готовых супов;

-  правила и порядок расчета 
потребителей при отпуске на вынос; 
ответственности за правильность расче
тов с потребителями;

-  правила, техника общения с по
требителями;



-  базовый словарный запас на ино
Странном языке

ПК2.4.
Осуществлять приготов
ление, непродолжитель
ное хранение горячих со
усов разнообразного ас
сортимента

Практическийопытв:
-приготовлении соусных полуфаб

рикатов, соусов разнообразного ассорти
мента, их хранении и подготовке к реа
лизации
Умения:

-  подбирать в соответствии с техно
логическими требованиями, оценивать 
качество и безопасность основных про
дуктов и дополнительных ингредиентов;

-  организовывать их хранение в 
процессе приготовления соусов;

-  выбирать, подготавливать пряно
сти, приправы, специи;

-  взвешивать, измерять продукты, 
входящие в состав соусов в соответствии 
с рецептурой; осуществлять их взаимо
заменяемость в соответствии с нормами 
закладки, особенностями заказа,сезон- 
ностью;

-  рационально использовать 
продукты, полуфабрикаты;

-  готовить соусные полуфабрикаты: 
пассеровать овощи, томатные продукты, 
муку; подпекать овощи без жира; 
разводить, заваривать мучную пас
серовку, готовить льезоны; варить и 
организовывать хранение концен
трированных бульонов, готовить 
овощные и фруктовые пюре для со
усной основы;

-  охлаждать, замораживать, 
размораживать, хранить, разогревать 
отдельные компоненты соусов, 
готовые соусы с учетом требований по 
безопасности;

-  закладывать продукты, подго
товленные соусные полуфабрикаты в 
определенной последовательности с 
учетом продолжительности их варки;

-  соблюдать температурный и вре
менной режим варки соусов, определять 
степень готовности соусов;

-  выбирать, применять, комбиниро
вать различные методы приготовления 
основных соусов и их производных;

-  рассчитывать нормы закладки му
ки и других загустителей для получения



Соусов определенной консистенции;
-  изменять закладку продуктов в 

соответствии с изменением выхода со
уса;

-  доводить соусы до вкуса;
-  проверять качество готовых 

соусов перед отпуском их на раздачу;
-  порционировать, соусы с при

менением мерного инвентаря, доза
торов, с соблюдением требований по 
безопасности готовой продукции;

-  соблюдать выход соусов при 
порционировании;

-  выдерживать температуру по
дачи;

-  выбирать контейнеры, эсте
тично упаковывать соусы для транс
портирования;

-  творчески оформлять тарелку с 
горячими блюдами соусами

Знания:
-  правила выбора основных продук

тов и дополнительных ингредиентов с 
учетом их сочетаемости, взаимозаменяе
мости;

-  критерии оценки качества основ
ных продуктов и дополнительных ингре
диентов для соусов;

-  виды, характеристика региональ
ных видов сырья, продуктов;

-  нормы взаимозаменяемости сырья 
и продуктов;

-  ассортимент отдельных компо
нентов для соусов и соусных полуфабри
катов;

-  методы приготовления отдельных 
компонентов для соусов и соусных по
луфабрикатов;

-  органолептические способы опре
деления степени готовности и качества 
отдельных компонентов соусов и соус
ных полуфабрикатов;

-  ассортимент готовых соусных по
луфабрикатов и соусов промышленного 
производства, их назначение и использо
вание;

-  классификация, рецептуры, пище
вая ценность, требования к качеству, ме
тоды приготовления соусов разнообраз
ного ассортимента, в том числе регио-



нальных, вегетарианских, для диетиче
ского питания, их кулинарное назначе
ние;

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

-  виды технологического обору
дования и производственного ин
вентаря, используемые при приго
товлении соусов, правила их безо
пасной эксплуатации;

-  правила охлаждения и замо
раживания отдельных компонентов для 
соусов, соусных полуфабрикатов;

-  правила размораживания и 
разогрева отдельных компонентов для 
соусов, соусных полуфабрикатов;

-  требования к безопасности 
хранения отдельных компонентов 
соусов, соусных полуфабрикатов;

-  нормы закладки муки и других 
загустителей для получения со-усов 
различной консистенции

-  техника порционирования, вари
анты подачи соусов;

-  виды, назначение посуды для по
дачи, термосов, контейнеров для отпуска 
на вынос соусов;

-  методы сервировки и подачи со
усов на стол; способы оформления та
релки соусами;

-  температура подачи соусов;
-  требования к безопасности хране

ния готовых соусов

ПК2.5.
Осуществлять приготов
ление, творческое оформ
ление и подготовку к реа
лизации горячих блюд и 
гарниров из овощей, гри
бов, круп, бобовых, мака
ронных изделий разнооб
разного ассортимента

Практический опыт в:
-  приготовлении, творческом 

оформлении и подготовке к реализации 
блюд и гарниров из овощей и грибов, 
круп, бобовых, макаронных изделий раз
нообразного ассортимента, в том числе 
региональных;

-  ведении расчетов с потребителями 
при отпуске продукции на вынос, взаи
модействии с потребителями при отпуске 
продукции с прилавка/раздачи
Умения:

-подбирать в соответствии с техно
логическими требованиями, оценивать 
качество и безопасность основных про-



дуктов и дополнительных ингредиентов;
-  организовывать их хранение в 

процессе приготовления горячих блюд и 
гарниров;

-  выбирать, подготавливать пряно
сти, приправы, специи;

-  взвешивать, измерять продукты, 
входящие в состав горячих блюд и гар
ниров в соответствии срецептурой;

-  осуществлять взаимозаменяемость 
продуктов в соответствии с нормами за
кладки, особенностями заказа, сезонно
стью;

-  использовать региональные про
дукты для приготовления горячих блюд и 
гарниров из овощей, грибов, круп, бо
бовых, макаронных изделий разнообраз
ного ассортимента

-  выбирать, применять комбиниро
вать различные способы приготовления 
блюд и гарниров из овощей и грибов с 
учетом типа питания, их вида и кулинар
ных свойств:

- замачивать сушеные;
- бланшировать;
- варить в воде или в молоке;
- готовить на пару;
- припускать в воде, бульоне и соб
ственном соку;
-жарить сырые и предваритель-но
отваренные;
- жарить на решетке гриля и
плоской поверхности;
- фаршировать, тушить, запекать;
- готовить овощные пюре;
- готовить начинки из грибов;
-  определять степень готовности 

блюд и гарниров из овощей и грибов;
-  доводить до вкуса, нужной 

консистенции блюда и гарниры из 
овощей и грибов;

-  выбирать оборудование, про
изводственный инвентарь, посуду, 
инструменты в соответствии со спо
собом приготовления;

-  выбирать, применять комбиниро
вать различные способы приготовления 
блюд и гарниров из круп, бобовых 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 вв оде, бульоне и сме
си 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 за
пекания, запекать подготовлен-ные 
макаронные изделия, бобовые;
- готовить пюре из бобовых;
-  определять степень готовности 

блюд и гарниров из круп, бобовых, 
макаронных изделий;

-  доводить до вкуса, нужной 
консистенции блюда и гарниры из 
круп, бобовых, макаронных изделий;

-  рассчитывать соотношение 
жидкости и основновного продукта в 
соответствии с нормами для замачи
вания, варки, припускания круп, 
бобовых, макаронных изделий;

-  выбирать оборудование, про
изводственный инвентарь, посуду, 
инструменты в соответствии со спо
собом 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 
овощей, грибов, круп, бобовых, мака
ронных изделий для подачи с учетом 
рационального использования ре
сурсов, соблюдением требований по 
безопасности 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 

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

-  хранить свежеприготовленные, 
охлажденные и замороженные блюда и 
гарниры из овощей, грибов, круп, 
бобовых, макаронных изделий;

-  разогревать блюда и гарниры из 
овощей, грибов, круп, бобовых, мака
ронных изделий с учетом требований к 
безопасности готовой продукции;

-  выбирать контейнеры, эсте
тично упаковывать на вынос, для 
транспортирования

-  рассчитывать стоимость,
-  вести учет реализованных горячих 

блюд и гарниров из овощей, грибов, 
круп, бобовых, макаронных изделий раз
нообразного ассортимента;

-  владеть профессиональной терми
нологией; консультировать потребите
лей, оказывать им помощь в выборе го
рячих блюд и гарниров из овощей, гри
бов, круп, бобовых, макаронных изделий
Знания:

-  правила выбора основных продук
тов и дополнительных ингредиентов с 
учетом их сочетаемости, взаимозаменяе
мости;

-  критерии оценки качества основ
ных продуктов и дополнительных ингре
диентов для горячих блюд и гарниров 
изовощей, грибов, круп, бобовых, мака
ронных изделий разнообразного ассор
тимента;

-  виды, характеристика региональ
ных видов сырья, продуктов;

-  нормы взаимозаменяемости сырья 
и продуктов;

-  методы приготовления блюд и 
гарниров из овощей и грибов, правила их 
выбора с учетом типа питания, кулинар
ных свойств овощей и грибов;

-  виды, назначение и правила безо
пасной эксплуатации оборудования, ин
вентаря инструментов;

-  ассортимент, рецептуры, требова
ния к качеству, температура подачи блюд 
и гарниров из овощей и грибов;



-  органолептические способы опре
деления готовности;

-  ассортимент пряностей, приправ, 
используемых при приготовлении блюд 
из овощей и грибов, их сочетаемость с 
основными продуктами;

-  нормы взаимозаменяемости ос
новного сырья и дополнительных ингре
диентов с учетом сезонности, региональ
ных особенностей

-  методы приготовления блюд и 
гарниров из круп, бобовых и макаронных 
изделий, правила их выбора с учетом ти
па питания, кулинарных свойств основ
ного сырья и продуктов;

-  виды, назначение и правила безо
пасной эксплуатации оборудования, ин
вентаря инструментов;

-  ассортимент, рецептуры, требова
ния к качеству, температура подачи блюд 
и гарниров из круп, бобовых и макарон
ных изделий;

-  органолептические способы опре
деления готовности;

-  ассортимент пряностей, приправ, 
используемых при приготовлении блюд 
и гарниров из круп, бобовых и макарон
ных изделий, их сочетаемость с основ
ными продуктами;

-  нормы взаимозаменяемости ос
новного сырья и дополнительных ингре
диентов с учетом сезонности, региональ
ных особенностей

-  техника порционирования, вари
анты оформления блюд и гарниров из 
овощей, грибов, круп, бобовых, мака
ронных изделий разнообразного ассор
тимента для подачи;

-  виды, назначение посуды для по
дачи, термосов, контейнеров для отпуска 
на вынос блюд и гарниров из овощей, 
грибов, круп, бобовых, макаронных из
делий разнообразного ассортимента, в 
том числе региональных;

-  методы сервировки и подачи, 
температура подачи блюд и гарниров из 
овощей, грибов, круп, бобовых, мака
ронных изделий разнообразного ассор
тимента;

-  правила разогревания,
-  правила охлаждения, заморажива

ния их ранения готовых блюд и гарниров



из овощей, грибов, круп, бобовых, мака
ронных изделий разнообразного ассор
тимента;

-  требования к безопасности хране
ния готовых горячих блюд и гарниров из 
овощей, грибов, круп, бобовых, мака
ронных изделий разнообразного ассор
тимента;

-  правила и порядок расчета 
потребителей при оплате наличными 
деньгами, при безналичной форме 
оплаты;

-  правила поведения, степень ответ
ственности за правильность расчетов с 
потребителями;

-  правила, техника общения СП о- 
требителями;

-  базовый словарный запас на ино
странном языке

ПК2.6.
Осуществлять приготов
ление, творческое оформ
ление и подготовку к реа
лизации горячих блюд, 
кулинарных изделий, за
кусок из яиц, творога, сы
ра, муки разнообразного 
ассортимента

Практический опыт в:
-  приготовлении, творческом 

оформлении и подготовке к реализации 
горячих блюд, кулинарных изделий и за
кусок из яиц, творога, сыра, муки

-  ведении расчетов с потребителями 
при отпуске продукции на вынос; взаи
модействии с потребителями при отпуске 
продукции с прилавка/раздачи
Умения:

-  подбирать в соответствии с техно
логическими требованиями, оценивать 
качество и безопасность основных про
дуктов и дополнительных ингредиентов;

-  организовывать их хранение в 
процессе приготовления горячих блюд, 
кулинарных изделий, закусок из яиц, 
творога, сыра, муки с соблюдением тре
бований по безопасности продукции, то
варного соседства;

-  выбирать, подготавливать пряно
сти, приправы, специи;

-  взвешивать, измерять продукты, 
входящие в состав горячих блюд, кули
нарных издлий и закусок из яиц, творога, 
сыра, муки в соответствии с рецептурой;

-  осуществлять взаимозаменяемость 
продуктов в соответствии с нормами за
кладки, особенностями заказа, сезонно
стью;

-  использовать региональные про
дукты для приготовления горячих блюд, 
кулинарных изделий и закусок из яиц,



творога, сыра, муки разнообразного ас
сортимента

-  выбирать, применять комбиниро
вать различные способы приготовления 
горячих блюд из яиц с учетом типа пита
ния, вида основного сырья, его кулинар
ных свойств: (варить в скорлупе и без, 
готовить на пару, жарить основным спо
собом и с добавлением других ингреди
ентов, жарить на плоской поверхности, 
во фритюре, фаршировать, запекать)

-  определять степень готовности 
блюд из яиц; доводить до вкуса;

-  выбирать, применять комбиниро
вать различные способы приготовления 
горячих блюд из творога с учетом типа 
питания, вида основного сырья, его ку
линарных свойств:

- протирать и отпрессовывать творог 
вручную и механизированным спосо
бом;
- формовать изделия из творога;
- жарить, варить на пару, запекать 
изделия из творога;
- жарить на плоской поверхно
сти;
-жарить, запекать на гриле;
-  определять степень готовности 

блюд из творога; доводить до вкуса;
-  выбирать, применять комбиниро

вать различные способы приготовления 
горячих блюд, кулинарных изделий из 
муки с учетом типа питания, вида основ
ного 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 (пель
мени, вареники, пиццу, пончики, че- 
бурекии т.д.);
- охлаждать и замораживать тесто и 
изделия из теста с фаршами;
- подготавливать продукты для пиц
цы;
- раскатывать тесто, нарезать лапшу 
домашнюю вручную и механизиро
ванным способом;
- жарить на сковороде, на плоской



Поверхности блинчики, блины, ола
дьи;
- выпекать, варить в воде и на пару 
изделия из теста;
- жарить в большом количестве жира;
- жарить после предварительного от
варивания 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 пе-ред 
отпуском, упаковкой на вынос;

-  порционировать, сервировать и 
оформлять блюда, кулинарные изде
лия, закуски для подачи с учетом ра
ционального использования ресурсов, 
соблюдением требований по 
безопасности готовой продукции;

-  соблюдать выход при порцио- 
нировании;

-  выдерживать температуру подачи 
горячих блюд, кулинарных изделий, 
закусок из яиц, творога, сыра, муки;

-  охлаждать и замораживать 
готовые горячие блюда и полуфаб
рикаты из теста с учетом требований к 
безопасности пищевых продуктов;

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

-  разогревать охлажденные и 
замороженные блюда, кулинарные 
изделия с учетом требований к безо
пасности готовой продукции;

-  выбирать контейнеры, эсте
тично упаковывать на вынос, для 
транспортирования;

-  рассчитывать стоимость,
-  вести учет реализованных горячих 

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

-  владеть профессиональной терми
нологией;



-  консультировать потребителей, 
оказывать им помощь в выборе горячих 
Блюд и гарниров из овощей, грибов, круп, 
бобовых, макаронных изделий 
Знания:

-  правила выбора основных продук
тов и дополнительных ингредиентов с 
учетом их сочетаемости, взаимозаменяе
мости;

-  критерии оценки качества основ
ных продуктов и дополнительных ингре
диентов для горячих блюд, кулинарных 
изделий из яиц, творога, сыра, муки раз
нообразного ассортимента;

-  виды, характеристика региональ
ных видов сырья, продуктов;

-  нормы взаимозаменяемости сырья 
и продуктов;

-  методы приготовления блюд из 
яиц, творога, сыра, муки, правила их вы
бора с учетом типа питания, кулинарных 
свойств основного продукта;

-  виды, назначение и правила безо
пасной эксплуатации оборудования, ин
вентаря и нструментов;

-  ассортимент, рецептуры, требова
ния к качеству, температура подачи блюд 
из яиц, творога,сыра, муки;

-  органолептические способы опре
деления готовности;

-  нормы, правила взаимозаменяе
мости;

-  техника порционирования, вари
анты оформления блюд, кулинарных из
делий, закусок из яиц, творога, сыра, му
ки разнообразного ассортиментадля по
дачи;

-  виды, назначение посуды для по
дачи, термосов, контейнеров для отпуска 
на вынос блюд, кулинарных изделий, за
кусок из яиц, творога, сыра, муки разно
образного ассортимента, в том числе ре
гиональных;

-  методы сервировки и подачи, 
температура подачи блюд, кулинарных 
изделий, закусок из яиц, творога, сыра, 
муки разнообразного ассортимента;

-  правила охлаждения, заморажива
ния и хранения, разогревания готовых 
блюд, кулинарных изделий, закусок из 
яиц, творога, сыра, муки разнообразного



ассортимента;
-  требования к безопасности хране

ния готовых горячих блюд, кулинарных 
изделий, закусок из яиц, творога, сыра, 
муки разнообразного ассортимента;

-  правила и порядок расчета 
потребителей при отпуске на вынос;

-  правила поведения, степень ответ
ственности за правильность расчетов с 
потребителями;

-  базовый словарный запас на ино
странном языке;

-  техника общения, ориентирован
ная на потребителя

ПК2.7.
Осуществлять приготов
ление, творческое оформ
ление и подготовку к реа
лизации горячих блюд, 
кулинарных изделий, за
кусок из рыбы, нерыбного 
водного сырья разнооб
разного ассортимента

Практическийопытв:
-  приготовлении, творческом 

оформлении и подготовке к реализации 
горячих блюд, кулинарных изделий, за
кусок из рыбы, нерыбного водного сырья 
разнообразного ассортимента;

-  ведении расчетов с потребителями 
при отпуске продукции на вынос; взаи
модействии с потребителями при отпуске 
продукции с прилавка/раздачи
Умения:

-  подбирать в соответствии с техно
логическими требованиями, оценивать 
качество и безопасность рыбы, нерыбно
го водного сырья и дополнительных ин
гредиентов к ним;

-  организовывать их хранение в 
процессе приготовления горячих блюд, 
кулинарных изделий, закуок из рыбы, 
нерыбного водного сырья;

-  выбирать,подготавливатьпряно- 
сти,приправы, специи;

-  взвешивать, измерять продукты, 
входящие в состав горячих блюд, кули
нарных изделий, закусок в соответствии 
с рецептурой;

-  осуществлять взаимозаменяемость 
продуктов в соответствии с нормами за
кладки, особенностями заказа;

-  использовать региональные про
дукты для приготовления горячих блюд 
кулинарных изделий, закусок из рыбы, 
нерыбного водного сырья разнообразно
го ассортимента

-  выбирать, применять комбиниро
вать различные способы приготовления 
горячих блюд, кулинарных изделий, за
кусок из рыбы, нерыбного водного сырья



с учетом типа питания, их вида и кули
нарных свойств:

- варить рыбу порционными кусками 
в воде или в молоке;
- готовить на пару;
- припускать рыбу порционными кус
ками, изделия из рыбной котлетной 
массы в воде,бульоне;
- жарить порционные куски рыбу, 
рыбу целиком, изделия из рыб-ной 
котлетной массы основным 
способом, во фритюре;
- жарить порционные куски рыбу, 
рыбу целиком, изделия из рыб-ной 
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 жидко
стях;
- бланшировать и-отваривать мясо 
крабов;
- припускать мидий в небольшом 
количестве жидкости и собс
твенном соку;
- жарить кальмаров, креветок, 
мидий на решетке гриля, основ-ным 
способом, в большом количе-стве 
жира;
-  определять степень готовности 

горячих блюд, кулинарных изделий из 
рыбы, нерыбного водного сырья; 
доводить до вкуса;

-  выбирать оборудование, про
изводственный инвентарь, посуду, 
инструменты в соответствии со спо
собом приготовления;

-  проверять качество готовых 
горячих блюд, кулинарных изделий, за
кусок из рыбы, нерыбного водного сырья 
перед отпуском, упаковкой на вынос;

-  порционировать, сервировать и 
оформлять горячие блюда, кулинар
ные изделия, закуски из рыбы, нерыбно
го водного сырья для подачи с учетом 
рационального использования ре
сурсов, соблюдением требований по 
безопасности готовой продукции;



-  соблюдать выход при порцио- 
нировании;

-  выдерживать температуру по-дачи 
горячих блюд, кулинарных изде-лий, 
закусок из рыбы, нерыбного водно-го 
сырья;

-  охлаждать и замораживать 
готовые горячих блюд, кулинарных из
делий, закусок из рыбы, нерыбного вод
ного сырья с учетом требований к 
безопасности пищевых продуктов;

-  хранить свежеприготовлен-ные, 
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, эсте
тично упаковывать на вынос, для 
транспортирования

-  рассчитывать стоимость,
-  вести расчет с потребителями при 

отпуске на вынос, учет реализованных 
горячих блюд, кулинарных изделий, за
кусок из рыбы, нерыбного водного сырья 
разнообразного ассортимента;

-  владеть профессиональной терми
нологией;

-  консультировать потребителей, 
оказывать им помощь в выборе горячих 
блюд, кулинарных изделий, закусок из 
рыбы, нерыбного водного сырья

Знания:
-  правила выбора основных продук

тов и дополнительных ингредиентов с 
учетом их сочетаемости, взаимозаменяе
мости;

-  критерии оценки качества основ
ных продуктов и дополнительных 
ингредиентов для горячих блюд 
кулинарных изделий, закусок из рыбы, 
нерыбного водного сырья разнообразно
го ассортимента;

-  виды, характеристика региональ
ных видов сырья, продуктов;

-  нормы взаимозаменяемости сырья 
и продуктов;

-  методы приготовления горячих 
блюд, кулинарных изделий, закусок из



рыбы, нерыбного водного сырья, правила 
их выбора с учетом типа питания, кули
нарных свойств рыбы и нерыбного вод
ного сырья;

-  виды, назначение и правила безо
пасной эксплуатации оборудования, ин
вентаря инструментов;

-  ассортимент, рецептуры, требова
ния к качеству,

-  температура подачи горячих 
блюд, кулинарных изделий, закусок из 
рыбы, нерыбного водного сырья;

-  органолептические способы опре
деления готовности;

-  ассортимент пряностей, приправ, 
используемых при приготовлении горя
чих блюд, кулинарных изделий, закусок 
из рыбы, нерыбного водного сырья, их 
сочетаемость с основными продуктами;

-  нормы взаимозаменяемости ос
новного сырья и дополнительных ингре
диентов с учетом сезонности, региональ
ных особенностей

-  техника порционирования, вари
анты оформления горячих блюд, кули
нарных изделий, закусок из рыбы, не
рыбного водного сырья разнообразного 
ассортимента для подачи;

-  виды, назначение посуды для по
дачи, термосов, контейнеров для отпуска 
на вынос горячих блюд, кулинарных из
делий, закусок из рыбы, нерыбного вод
ного сырья разнообразного ассортимен
та, в том числе региональных;

-  методы сервировки и подачи, 
температура подачи горячих блюд, кули
нарных изделий, закусок из рыбы, не
рыбного водного сырья разнообразного 
ассортимента;

-  правила разогревания,
-  правила охлаждения, заморажива

ния и хранения готовых горячих блюд, 
кулинарных изделий, закусок из рыбы, 
нерыбного водного сырья разнообразно
го ассортимента;

-  требования к безопасности хране
ния готовых горячих блюд, кулинарных 
изделий, закусок из рыбы, нерыбного 
водного сырья разнообразного ассорти
мента;

-  правила маркирования упакован
ных блюд, кулинарных изделий, закусок



Из рыбы, нерыбного водного сырья, пра
вила заполнения этикеток

-  правила и порядок расчета 
потребителей при отпуске на вынос;

-  правила поведения, степень ответ
ственности за правильность расчетов с 
потребителями;

-  правила, техника общения с по
требителями;

-  базовый словарный запас на ино
странном языке

ПК2.8.
Осуществлятьприготов- 

ление, творческое оформ
ление и подготовку к реа- 
лизациигорячихблюд,кули 
нарныхизделий,за- 
кусокизмяса,домашнейпти 
цы,дичиикроликаразнообр 
азногоассорти-мента

Практическийопытв:
-  приготовлении, творческом 

оформлении и подготовке к реализации 
горячих блюд, кулинарных изделий, за
кусок из мяса, мясных продуктов, до
машней птицы, дичи, кролика;

-  ведении расчетов с потребителями 
при отпуске продукции на вынос; взаи
модействии с потребителями при отпуске 
продукции с прилавка/раздачи
Умения:

-  подбирать в соответствии с техно
логическими требованиями, оценивать 
качество и безопасность мяса, мясных 
продуктов, домашней птицы, дичи, кро
лика и дополнительных ингредиентов к 
ним;

-  организовывать их хранение в 
процессе приготовления горячих блюд, 
кулинарных изделий, закуок из мяса, до
машней птицы, дичи. кролика;

-  выбирать, подготавливать пряно
сти, приправы, специи;

-  взвешивать, измерять продукты, 
входящие в состав горячих блюд, кули
нарных изделий, закусок в соответствии 
с рецептурой;

-  осуществлять взаимозаменяемость 
продуктов в соответствии с нормами за
кладки, особенностями заказа;

-  использовать региональные про
дукты для приготовления горячих блюд 
кулинарных изделий, закусок из мяса, 
домашней птицы, дичи, кролика разно
образного ассортимента

-  выбирать, применять комбиниро
вать различные способы приготовления 
горячих блюд, кулинарных изделий, за
кусок из мяса, мясных продуктов, до
машней птицы, дичи, кролика с учетом 
типа питания, их вида и кулинарных



- варить мясо, мясные продукты, под
готовленные тушки домашней птицы, 
дичи, кролика основным способом;
- варить изделия из мясной котлетной 
массы, котлетной массы из домашней 
птицы, дичи на пару;
- припускать мясо, мясные продукты, 
птицу, кролика порционными куска
ми, изделия из котлетной массы в не
большом количестве жидкости и на 
пару;
- жарить мясо крупным куском, под
готовленные тушки птицы, дичи, 
кролика целиком;
- жарить порционные куски мяса, 
мясных продуктов, домашней 
птицы, дичи, кролика, изделия из 
котлетной массы основным 
способом, во фритюре;
- жарить порционные куски мяса, 
мясных продуктов, домашней 
птицы, дичи, кролика, изделия из 
котлетной, натуральной руб-лей 
массы на решетке гриля и плоской 
поверхности;
- жарить мясо, мясные продукты, 
домашнюю птицу, кролика мел
кими кусками;
- жарить пластованные тушки 
птицы под прессом;
- жарить на шпажках, на вертеле на 
огнем, на гриле;
- тушить мясо крупным, порци
онными мелкими кусками гар
ниром и без;
- запекать мясо, мясные продукты, 
домашнюю птицу, дичь, кролика в 
сыром виде и после предваритель
ной варки, тушения, обжаривания с 
гарниром, соусом и без;
- бланшировать, отваривать 
мясные продукты;
-  определять степень готовности 

горячих блюд, кулинарных изделий из 
мяса, мясных продуктов, домашней 
птицы, дичи, кролика; доводить до вку
са;

-  выбирать оборудование, про-



Изводственный инвентарь, посуду, 
инструменты в соответствии со спо
собом приготовления

-  проверять качество готовых 
горячих блюд, кулинарных изделий, за
кусок из мяса, мясных продуктов, до
машней птицы, дичи, кролика перед от
пуском, упаковкой на вынос;

-  порционировать, сервировать и 
оформлять горячие блюда, кулинар
ные изделия, закуски из мяса, мясных 
продуктов, домашней птицы, дичи, кро
лика для подачи с учетом рацио
нального использования ресурсов, 
соблюдением требований по безо
пасности готовой продукции;

-  соблюдать выход при порцио- 
нировании;

-  выдерживать температуру по-дачи 
горячих блюд, кулинарных изделий, 
закусок из мяса, мясных продуктов, 
домашней птицы, дичи, кролика;

-  охлаждать и замораживать 
готовые горячие блюда, кулинарные из
делия, закуски из мяса, мясных продук
тов, домашней птицы, дичи, кролика с 
учетом требований к безопасности 
пищевых продуктов;

-  хранить свежеприготовлен-ные, 
охлажденные и замороженные блюда, 
кулинарные изделия, закуски из мяса, 
мясных продуктов, домашней пти-цы, 
дичи, кролика;

-  разогревать блюда, кулинарные 
изделия, закуски из мяса, мясных про
дуктов, домашней птицы, дичи, кролика 
с учетом требований к безопасности 
готовой продукции;

-  выбирать контейнеры, эстетично 
упаковывать на вынос, для 
транспортирования

-  рассчитывать стоимость,
-  вести расчет с потребителем при 

отпуске на вынос, учет реализованных 
горячих блюд, кулинарных изделий, за
кусок мяса, мясных продуктов, домаш
ней птицы, дичи, кролика разнообразно
го ассортимента;

-  владеть профессиональной терми
нологией;



-консультировать потребителей, 
оказывать им помощь в выборе горячих 
блюд, кулинарных изделий, закусок из 
мяса, мясных продуктов, домашней пти
цы, дичи, кролика_____________________
Знания:

-  правила выбора основных продук
тов и дополнительных ингредиентов с 
учетом их сочетаемости, взаимозаменяе
мости;

-  критерии оценки качества основ
ных продуктов и дополнительных ингре
диентов для горячих блюд кулинарных 
изделий, закусок из мяса, домашней пти
цы, дичи, кролика разнообразного ассор
тимента;

-  виды, характеристика региональ
ных видов сырья, продуктов;

-  нормы взаимозаменяемости сырья 
и продуктов;

-  методы приготовления горячих 
блюд, кулинарных изделий, закусок из 
мяса, мясных продуктов, домашней пти
цы, дичи, кролика, правила их выбора с 
учетом типа питания, кулинарных 
свойств продуктов;

-  виды, назначение и правила безо
пасной эксплуатации оборудования, ин
вентаря инструментов;

-  ассортимент, рецептуры, требова
ния к качеству, температура подачи го
рячих блюд, кулинарных изделий, заку
сок из мяса, мясных продуктов, домаш
ней птицы, дичи, кролика;

-  органолептические способы опре
деления готовности;

-  ассортимент пряностей, приправ, 
используемых приприготовлени и горя
чих блюд, кулинарных изделий, закусок 
из мяса, мясных продуктов, домашней 
птицы, дичи, кролика, их сочетаемость с 
основными продуктами;

-  нормы взаимозаменяемости ос
новного сырья и дополнительных ингре
диентов с учетом сезонности, региональ
ных особенностей

-  техника порционирования, вари
анты оформления горячих блюд, кули
нарных изделий, закусок из мяса, мясных 
продуктов, домашней птицы, дичи, кро
лика разнообразного ассортимента для 
подачи;



-  виды, назначение посуды для по
дачи, термосов, контейнеров для отпуска 
на вынос горячих блюд, кулинарных из
делий, закусок из мяса, мясных продук
тов, домашней птицы, дичи, кролика 
разнообразного ассортимента, в том чис
ле региональных;

-  методы сервировки и подачи, 
температура подачи горячих блюд, кули
нарных изделий, закусок из мяса, мясных 
продуктов, домашней птицы, дичи, кро
лика разнообразного ассортимента;

-  правила охлаждения, заморажива
ния и хранения готовых блюд, разогре
вания охлажденных, замороженных 
блюд, кулинарных изделий, закусок из 
мяса, мясных продуктов, домашней пти
цы, дичи, кролика разнообразного ассор
тимента;

-  требования к безопасности хране
ния готовых горячих блюд, кулинарных 
изделий, закусок из мяса, мясных про
дуктов, домашней птицы, дичи, кролика 
разнообразного ассортимента;

-  правила и порядок расчета потре
бителей при отпуске на вынос;

-  правила поведения, степень ответ
ственности за правильность расчетов с 
потребителями;

-  правила, техника общения с по
требителями;

-  базовый словарный запас на ино
странном языке

Приготовление,офор 
мление и подго-товка 
к реализации 
холодных блюд,ку- 
линарных изделий, 
закусок разнообраз
ного ассортимента

ПК3.1.
Подготавливать рабочее 
место, оборудование, сы
рье, исходные материалы 
для приготовления хо
лодных блюд, кулинар
ных изделий, закусок в 
соответствии с инструк
циями и регламентами

Практический опыт:
-  подготовка, уборка рабочего мес

та повара при выполнении работ по при
готовлению холодных блюд, кулинарных 
изделий, закусок

-  подбор, подготовка к работе, про
верка технологического оборудования, 
производственного инвентаря, инстру
ментов, весоизмерительных приборов

-  подготовка рабочего места для 
порционирования (комплектования), 
упаковки на вынос готовых холодных б
люд, кулинарных изделий,закусок

-  подготовка к использованию об
работанного сырья, полуфабрикатов, 
пищевых продуктов, других расходных 
материалов
Умения:

-  выбирать, рационально размещать



на рабочем месте оборудование, инвен
тарь, посуду, сырье, материалы в соот
ветствии с инструкциями и регламента
ми, стандартами чистоты;

-  проводить текущую уборку рабо
чего места повара в соответствии с инст
рукциями и регламентами, стандартами 
чистоты;

-  применять регламенты, стандарты 
и нормативно-техническую документа
цию, соблюдать санитарные требования;

-  выбирать и применять моющие и 
дезинфицирующие средства;

-  владеть техникой ухода за весо
измерительным оборудованием;

-  мыть вручную и в посудомоечной 
машине, чистить и раскладывать на хра
нение кухонную посуду и производст
венный инвентарь в соответствии со 
стандартами чистоты;

-  соблюдать правила мытья кухон
ных ножей, острых, травмоопасных час
тей технологического оборудования;

-  соблюдать условия храненияку- 
хонной посуды, инвентаря, инструментов

-  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 безо
пасности, пожарной безопасности, охра
ны труда

-  выбирать, подготавливать мате
риалы, посуду, контейнеры, оборудова
ние для упаковки, хранения, подготовки 
к транспортированию готовых холодных 
блюд, кулинарных изделий, закусок;

-  оценивать наличие, проверять ор
ганолептическим способом качество, 
безопасность обработанного сырья, по
луфабрикатов, пищевых продуктов, пря
ностей, приправ и других расходных ма
териалов;

-  осуществлять их выбор в соответ
ствии с технологическими требованиями;



-  обеспечивать их хранение в соот
ветствии с инструкциями и регламента
ми, стандартами чистоты;

-  своевременно оформлять заявку
на склад______________________________
Знания:

-  требования охраны труда, пожар
ной безопасности и производственной 
санитарии в организации питания;

-  виды, назначение, правила безо
пасной эксплуатации технологического 
оборудования, производственного ин
вентаря, инструментов, весоизмеритель
ных приборов, посуды и правила ухода 
за ними;

-  организация работ по приготовле
нию холодных блюд, кулинарных изде
лий, закусок;

-  последовательность выполнения 
технологических операций, современные 
методы приготовления холодных блюд, 
кулинарных изделий, закусок;

-  регламенты,стандарты, в том 
числе система анализа, оценки и управ
ления опасными факторами (система 
ХАССП) инормативно-техническая до
кументация, используемая при приготов
лении холодных блюд, кулинарных изде
лий, закусок;

-  возможные последствия на
рушения санитарии и гигиены;

-  требования к личной гигиене 
персонала при подготовке производ
ственного инвентаря и кухонной по
суды;

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

-  правила утилизации отходов
-  виды, назначение упаковочных 

материалов, способы хранения пищевых 
продуктов;

-  виды, назначение оборудования, 
инвентаря посуды, используемых для 
порционирования (комплектования) го
товых холодных блюд,кулинарныхиз- 
делий,закусок;

-  способы и правила порциониро- 
вания (комплектования), упаковки на



вынос готовых холодных блюд, кулинар- 
ныхизделий,закусок;

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

-  ассортимент, требования к качест
ву, условия и сроки хранения сырья, 
продуктов, используемых при приготов
лении холодных блюд, кулинарных изде- 
лийи закусок;

-  правила оформления заявок на 
склад

ПК3.2.Осуществлять 
приготовление, непро
должительное хранение 
холодных соусов, запра
вок разнообразного ас
сортимента

Практический опыт в:
-  приготовлении, хранении холод

ных соусов и заправок, их порциониро- 
вании на раздаче
Умения:

-  подбирать в соответствии с техно
логическими требованиями, оценка каче
ства и безопасности основных продуктов 
и дополнительных ингредиентов;

-  организовывать их хранение в 
процессе приготовления холодных со
усов и заправок;

-  выбирать, подготавливать пряно
сти, приправы, специи;

-  взвешивать, измерять продукты, 
входящие в состав холодных соусов и 
заправок в соответствии с рецептурой;

-  осуществлять взаимозаменяемость 
продуктов в соответствии с нормами за
кладки, особенностями заказа, сезонно
стью;

-  использовать региональные про
дукты для приготовления холодных со
усов и заправок

-  Выбирать, примнять, комбиниро
вать методы приготовления холодных 
соусов и заправок:

- Смешивать сливочное масло с на
полнителями для получения масля
ных смесей;
- смешивать и настаивать раститель
ные масла с пряностями;
- тереть хрен на терке и заливать ки
пятком;
- растирать горчичный порошок с 
пряным отваром;
- взбивать растительное масло с сы
рыми желтками яиц для соуса майо
нез;
- пассеровать овощи,томатные про-



Дукты для маринада овощного;
- доводить до требуемой консистен
ции холодные соусы и заправки;
- готовить производные соуса майо
нез;
- корректировать ветовые оттенки
вкус холодных соусов;
-  выбирать производственный ин

вентарь и технологическое оборудова
ние, безопасно пользоваться им при при
готовлении холодных соусов и заправок;

-  охлаждать, замораживать, хранить 
отдельные компоненты соусов;

-  рационально использоват 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 отпус
ком их на раздачу;

-  порционировать, соусы с приме
нением мерного инвентаря, дозаторов, с 
соблюдением требований по безопасно
сти готовой продукции;

-  соблюдать выход соусов при пор- 
ционировании;

-  выдерживать температуру подачи;
-  хранить свежеприготовленные со

усы с учетом требований к безопасности 
готовой продукции;

-  выбирать контейнеры, эстетично 
упаковывать соусы для транспортирова
ния;

-  творчески оформлять тарелку с 
холодными блюдами соусами 
Знания:

-  правила выбора основных продук
тов и дополнительных ингредиентов с 
учетом их сочетаемости, взаимозаменяе
мости;

-  критерии оценки качества основ
ных продуктов и дополнительных ингре
диентов для холодных соусов и заправок;

-  виды, характеристика региональ
ных видов сырья, продуктов;

-  нормы взаимозаменяемости сырья 
и продуктов;

-  ассортимент отдельных компо
нентов для холодных соусов и заправок;



-  методы приготовления отдельных 
компонентов для холодных соусов и за
правок;

-  органолептические способы опре
деления степени готовности и качества 
отдельных компонентов холодных со
усов и заправок;

-  ассортимент готовых холодных 
соусов промышленного производства, их 
назначение и использование;

-  классификация, рецептуры, пище
вая ценность, требования к качеству, ме
тоды приготовления холодных соусов и 
заправок разнообразного ассортимента, 
их кулинарное назначение;

-  температурный режим и правила 
приготовления холодных соусов и запра
вок;

-  виды технологического оборудо
вания и производственного инвентаря, 
используемые при приготовлении холод
ных соусов и заправок, правила их безо
пасной эксплуатации;

-  требования к безопасности хране
ния отдельных компонентов соусов, со
усных полуфабрикатов

-  техника порционирования, вари
анты подачи соусов;

-  методы сервировки и подачи со
усов на стол; способы оформления та
релки соусами;

-  температура подачи соусов;
-  правила хранения готовых соусов;
-  требования к безопасности хране

ния готовых соусов
ПК3.3.
Осуществлять приготов
ление, творческое оформ
ление и подготовку к реа
лизации салатов разнооб
разного ассортимента

Практический опыт:
-  приготовлении, творческом 

оформлении и подготовке к реализации 
салатов разнообразног оассортимента

-  ведении расчетов с потребителями 
при отпуске продукции на вынос, взаи
модействии с потребителями при отпуске 
продукции с прилавка/раздачи
Умения:

-  подбирать в соответствии с техно
логическими требованиями, оценка каче
ства и безопасности основных продуктов 
и дополнительных ингредиентов;

-  организовывать их хранение в 
процессе приготовления салатов;

-  выбирать, подготавливать пряно
сти, приправы, специи;



-  взвешивать, измерять продукты, 
входящие в состав салатов в соответст
вии с рецептурой;

-  осуществлять взаимозаменяемость 
продуктов в соответствии с нормами за
кладки, особенностями заказа, сезонно
стью;

-  использовать региональные про
дукты для приготовления салатов разно
образного ассортимента

-  выбирать, применять комбиниро
вать различные способы приготовления 
салатов с учетом типа питания, вида и 
кулинарных свойств используемых про
дуктов:

- нарезать свежие и вареные овощи, 
свежие фрукты вручную и механиче
ским способом;
- замачивать сушеную морскую ка
пусту для набухания;
- нарезать, измельчать мясные и рыб
ные продукты;
- выбирать, подготавливать салатные 
заправки на основе растительного 
масла, уксуса, майонеза, сметаны и 
других кисломолочных продуктов;
- прослаивать компоненты салата;
- смешивать различные ингредиенты 
салатов;
- заправлять салаты заправками;
- доводить салаты до вкуса;
-  выбирать оборудование, произ

водственный инвентарь, посуду, инстру
менты в соответствии со способом при
готовления;

-  соблюдать санитарно
гигиенические требования при приготов
лении салатов;

-  проверять качество готовых сала
тов перед отпуском, упаковкой на вы
нос;

-  порционировать, сервировать и 
оформлять салаты для подачи с учетом 
рационального использования ресурсов, 
соблюдением требований по безопасно
сти готовой продукции;

-  соблюдать выход при порциони- 
ровании;

-  выдерживать температуру подачи 
салатов;

-  хранить салаты с учетом требова
ний к безопасности готовой продукции;



-  рассчитывать стоимость,
-  владеть профессиональной терми

нологией;
-  консультировать потребителей, 

оказывать им помощь в выборе салатов 
Знания:

-  правила выбора основных продук
тов и дополнительных ингредиентов с 
учетом их сочетаемости, взаимозаменяе
мости;

-  критерии оценки качества основ
ных продуктов и дополнительных ингре
диентов для приготовления салатов раз
нообразного ассортимента;

-  виды, характеристика региональ
ных видов сырья, продуктов;

-  нормы взаимозаменяемости сырья 
и продуктов

-  методы приготовления салатов, 
правила их выбора с учетом типа пита
ния, кулинарных свойств продуктов;

-  виды, назначение и правила безо
пасной эксплуатации оборудования, ин
вентаря инструментов;

-  ассортимент, рецептуры, требова
ния к качеству, температура подачи сала
тов;

-  органолептические способы опре
деления готовности;

-  ассортимент пряностей, приправ, 
используемых при приготовлении салат
ных заправок, их сочетаемость с основ
ными продуктами, входящими в салат;

-  нормы взаимозаменяемости ос
новного сырья и дополнительных ингре
диентов с учетом сезонности, региональ
ных особенностей

-  техника порционирования, вари
анты оформления салатов разнообразно
го ассортимента для подачи;

-  виды, назначение посуды для по
дачи, контейнеров для отпуска на вынос 
салатов разнообразного ассортимента, в 
том числе региональных;

-  методы сервировки и подачи, 
температура подачи салатов разнообраз
ного ассортимента;

-  правила хранения салатов разно
образного ассортимента;

-  требования к безопасности хране
ния салатов разнообразного ассортимен
та;



-  правила и порядок расчета с по
требителем при отпуске на вынос;

-  правила поведения, степень ответ
ственности за правильность расчетов с 
потребителями;

-  правила, техника общения с по
требителями;

-  базовый словарный запас на ино
странном языке

ПК3.4.
Осуществлять приготов
ление, творческое оформ
ление и подготовку к реа
лизации бутербродов, ка
напе, холодных закусок 
разнообразного ассорти
мента

Практический опыт в:
-  приготовлении, творческом 

оформлении и подготовке к реализации 
бутербродов, холодных закусок разнооб
разного ассортимента;

-  ведении расчетов с потребителями 
при отпуске продукции на вынос, взаи
модействии с потребителями при отпуске 
продукции с прилавка/раздачи
Умения:

-  подбирать в соответствии с техно
логическими требованиями, оценка каче
ства и безопасности основных продуктов 
и дополнительных ингредиентов;

-  организовывать их хранение в 
процессе приготовления бутербродов, 
холодных закусок;

-  выбирать, подготавливать пряно
сти, приправы, специи;

-  взвешивать, измерять продукты, 
входящие в состав бутербродов, холод
ных закусок в соответствии с рецепту
рой;

-  осуществлять взаимозаменяемость 
продуктов в соответствии с нормами за
кладки, особенностями заказа, сезонно
стью;

-  использовать региональные про
дукты для приготовления бутербродов, 
холодных закусок разнообразного ассор
тимента

-  выбирать, применять комбиниро
вать различные способы приготовления 
бутербродов, холодных закусок с учетом 
типа питания, вида и кулинарных 
свойств используемых продуктов:

- нарезать свежие и вареные овощи,
грибы, свежие фрукты вручную и ме
ханическим способом;
- вымачивать, обрабатывать на филе,
нарезать и хранить соленую сельдь;
- готовить квашеную капусту;
- мариновать овощи, репчатый лук,



грибы;
- нарезать, измельчать мясные и рыб
ные продукты, сыр;
- охлаждать готовые блюда из раз
личных продуктов;
- фаршировать куриные и перепели
ные яйца;
- фаршировать шляпки грибов;
- подготавливать, нарезать пшенич
ный и ржаной хлеб, обжаривать на 
масле или без;
- подготавливать масляные смеси, до
водить их до нужной консистенции;
- вырезать украшения из овощей, гри
бов;
- измельчать, смешивать различные 
ингредиенты для фарширования;
- доводить до вкуса;
-  выбирать оборудование, произ

водственный инвентарь, посуду, инстру
менты в соответствии со способом при
готовления;

-  соблюдать санитарно
гигиенические требования при приготов
лении бутербродов, холодных закусок;

-  проверять качество готовых бу
тербродов, холодных закусок перед от
пуском, упаковкой на вынос;

-  порционировать, сервировать и 
оформлять бутерброды, холодные закус
ки для подачи с учетом рационального 
использования ресурсов, соблюдением 
требований по безопасности готовой 
продукции;

-  соблюдать выход при порциони- 
ровании;

-  выдерживать температуру подачи 
бутербродов, холодных закусок;

-  хранить бутерброды, холодные 
закуски

-  с учетом требований к безопасно
сти готовой продукции;

-  выбирать контейнеры, эстетично 
упаковывать на вынос, для транспорти
рования

-  рассчитывать стоимость;
-  владеть профессиональной терми

нологией;
-  консультировать потребителей, 

оказывать им помощь в выборе бутер
бродов, холодных закусок
Знания:



-  правила выбора основных продук
тов и дополнительных ингредиентов с 
учетом их сочетаемости, взаимозаменяе
мости;

-  критерии оценки качества основ
ных продуктов и дополнительных ингре
диентов для приготовления бутербродов, 
холодных закусок разнообразного ассор
тимента;

-  виды, характеристика региональ
ных видов сырья, продуктов;

-  нормы взаимозаменяемости сырья 
и продуктов;

-  методы приготовления бутербро
дов, холодных закусок, правила их выбо
ра с учетом типа питания, кулинарных 
свойств продуктов;

-  виды, назначение и правила безо
пасной эксплуатации оборудования, ин
вентаря инструментов;

-  ассортимент, рецептуры, требова
ния к качеству, температура подачи хо
лодных закусок;

-  органолептические способы опре
деления готовности;

-  ассортимент ароматических ве
ществ, используемых при приготовлении 
масляных смесей, их сочетаемость с ос
новными продуктами, входящими в со
став бутербродов, холодных закусок;

-  нормы взаимозаменяемости ос
новного сырья и дополнительных ингре
диентов с учетом сезонности, региональ
ных особенностей

-  техника порционирования, вари
анты оформления бутербродов, холод
ных закусок разнообразного ассортимен
та для подачи;

-  виды, назначение посуды для по
дачи, контейнеров для отпуска на вынос 
бутербродов, холодных закусок разнооб
разного ассортимента, в том числе ре
гиональных;

-  методы сервировки и подачи, 
температура подачи бутербродов, холод
ных закусок разнообразного ассортимен
та;

-  правила хранения, требования к 
безопасности

-  хранения бутербродов, холодных 
закусок разнообразного ассортимента;

-  правила маркирования упакован-



Ных бутербродов, холодных закусок, 
правила заполнения этикеток

-  правила и порядок расчета с по
требителями при отпуске продукции на 
вынос;

-  правила поведения, степень ответ
ственности за правильность расчетов с 
потребителями;

-  правила, техника общения с по
требителями;

-  базовый словарный запас на ино
странном языке

ПК3.5.
Осуществлять приготов
ление, творческое оформ
ление и подготовку к реа
лизации холодных блюд 
из рыбы, нерыбного вод
ного сырья разнообразно
го ассортимента

Практический опыт в:
-  приготовлении, творческом 

оформлении и подготовке к реализации 
холодных блюд, кулинарных изделий, 
закусок из рыбы, нерыбного водного сы
рья разнообразногоассортимента;

-  ведении расчетов с потребителями 
при отпуске продукции на вынос, взаи
модействии с потребителями при отпуске 
продукции с прилавка/раздачи
Умения:

-  подбирать в соответствии с техно
логическими требованиями, оценивать 
качество и безопасность рыбы, нерыбно
го водного сырья и дополнительных ин
гредиентов к ним;

-  организовывать их хранение в 
процессе приготовления холодных блюд, 
кулинарных изделий, закусок из рыбы, 
нерыбного водного сырья;

-  выбирать, подготавливать пряно
сти, приправы, специи;

-  взвешивать, измерять продукты, 
входящие в состав холодных блюд, ку
линарных изделий, закусок в соответст
вии с рецептурой;

-  осуществлять взаимозаменяемость 
продуктов в соответствии с нормами за
кладки, особенностями заказа;

-  использовать региональные про
дукты для приготовления холодных 
блюд кулинарных изделий, закусок из 
рыбы, нерыбного водного сырья разно
образного ассортимента

-  выбирать, применять комбиниро
вать различные способы приготовления 
холодных блюд, кулинарных изделий, 
закусок из рыбы, нерыбного водного сы
рья с учетом типа питания, их вида и ку
линарных свойств:



- охлаждать, хранить готовые рыбные 
продукты с учетом требований к 
безопасности;
- нарезать тонкими ломтиками рыб
ные продукты, малосоленую рыбу 
вручную и на слайсере;
- замачивать желатин, готовить рыб
ное желе;
- украшать и заливать рыбные про
дукты порциями;
- вынимать рыбное желе и зформ;
- доводить довкуса;
- подбирать соусы, заправки, гарниры 
для холодных блюд с учетом их соче
таемости;
-  выбирать оборудование, произ

водственный инвентарь, посуду, инстру
менты в соответствии со способом при
готовления;

-  соблюдать санитарно
гигиенические требования при приготов
лении холодных блюд, закусок из рыбы, 
нерыбного водного сырья

-  проверять качество готовых хо
лодных блюд, кулинарных изделий, за
кусок из рыбы, нерыбного водного сырья 
перед отпуском, упаковкой на вынос;

-  порционировать, сервировать и 
оформлять холодные блюда, кулинарные 
изделия, закуски из рыбы, нерыбного 
водного сырья для подачи с учетом ра
ционального использования ресурсов, 
соблюдением требований по безопасно
сти готовой продукции;

-  соблюдать выход при порциони- 
ровании;

-  выдерживать температуру подачи 
холодных блюд, кулинарных изделий, 
закусок из рыбы, нерыбного водного сы
рья;

-  хранить готовые холодные блюда, 
кулинарные изделия, закуски из рыбы, 
нерыбного водного сырья с учетом тре
бований к безопасности пищевых про
дуктов;

-  выбирать контейнеры, эстетично 
упаковывать на вынос, для транспорти
рования

-  рассчитывать стоимость,
-  владеть профессиональной терми

нологией;
-  консультировать потребителей,



Оказывать им помощь в выборе холод
Ных блюд, кулинарных изделий, закусок 
из рыбы, нерыбного водного сырья 
Знания:

-  правила выбора основных продук
тов и дополнительных ингредиентов с 
учетом их сочетаемости, взаимозаменяе
мости;

-  критерии оценки качества основ
ных продуктов и дополнительных ингре
диентов для холодных блюд кулинарных 
изделий, закусок из рыбы, нерыбного 
водного сырья разнообразного ассорти
мента;

-  виды, характеристика региональ
ных видов сырья, продуктов;

-  нормы взаимозаменяемости сырья 
и продуктов;

-  методы приготовления холодных 
блюд, кулинарных изделий, закусок из 
рыбы, нерыбного водного сырья, правила 
их выбора с учетом типа питания, кули
нарных свойств рыбы и нерыбного вод
ного сырья;

-  виды, назначение и правила безо
пасной эксплуатации оборудования, ин
вентаря инструментов;

-  ассортимент, рецептуры, требова
ния к качеству, температура подачи хо
лодных блюд, кулинарных изделий, за
кусок из рыбы, нерыбного водного сы
рья;

-  органолептические способы опре
деления готовности;

-  ассортимент пряностей, приправ, 
используемых при приготовлении хо
лодных блюд, кулинарных изделий, за
кусок из рыбы, нерыбного водного сы
рья, их сочетаемость с основными про
дуктами;

-  нормы взаимозаменяемости ос
новного сырья и дополнительных ингре
диентов с учетом сезонности, региональ
ных особенностей

-  техника порционирования, вари
анты оформления холодных блюд, кули
нарных изделий, закусок из рыбы, не
рыбного водного сырья разнообразного 
ассортимента для подачи;

-  виды, назначение посуды для по
дачи, термосов, контейнеров для отпуска 
на вынос холодных блюд, кулинарных



изделий, закусок из рыбы, нерыбного 
водного сырья разнообразного ассорти
мента, в том числе региональных;

-  методы сервировки и подачи, 
температура подачи холодных блюд, ку
линарных изделий, закусок из рыбы, не
рыбного водного сырья разнообразного 
ассортимента;

-  правила хранения готовых холод
ных блюд, кулинарных изделий, закусок 
из рыбы, нерыбного водного сырья;

-  требования к безопасности хране
ния готовых холодных блюд, кулинар
ных изделий, закусок из рыбы, нерыбно
го водного сырья разнообразного ассор
тимента;

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

-  правила, техника общения с по
требителями;

-  базовый словарный запас на ино
странном языке

ПК3.6.
Осуществлять приготов
ление, творческое 
оформление и подготовку 
к реализации холодных 
блюд из мяса, домашней 
птицы, дичи разнообраз
ного ассортимента

Практическийопытв:
-  приготовлении, творческом 

оформлении и подготовке к реализации 
холодных блюд, кулинарных изделий, 
закусок из мяса, мясных продуктов, до
машней птицы, дичи разнообразного ас
сортимента

-  ведении расчетов с потребителями 
при отпуске продукции на вынос, взаи
модействии с потребителями при отпуске 
продукции с прилавка/раздачи
Умения:

-  подбирать в соответствии с техно
логическими требованиями, оценивать 
качество и безопасность мяса, мясных 
продуктов, домашней птицы, дичи и до
полнительных ингредиентов к ним;

-  организовывать их хранение в 
процессе приготовления;

-  выбирать, подготавливать пряно
сти, приправы, специи;

-  взвешивать, измерять продукты, 
входящие в состав холодных блюд, ку
линарных изделий, закусок в соответст
вии с рецептурой;

-  осуществлять взаимозаменяемость 
продуктов в соответствии с нормами за
кладки, особенностями заказа;

-  использовать региональные про-



Дукты для приготовления холодных 
блюд кулинарных изделий, закусок из 
мяса, мясных продктов, домашней пти
цы, дичи

-выбирать, применять комбиниро
вать различные способы приготовления 
холодных блюд, кулинарных изделий, 
закусок из мяса, мясных продуктов, до
машней птицы, дичи с учетом типа пита
ния, их вида и кулинарных свойств:

- охлаждать, хранить готовые мясные 
продукты с учетом требований к 
безопасности;
- порционировть отварную, жареную, 
запеченную домашнюю птицу, дичь;
- снимать кожу с отварного языка;
- нарезать тонкими ломтиками мяс
ные продукты вручную и на слайсере;
- замачивать желатин, готовить мяс
ное, куриное желе;
- украшать и заливать мясные про
дукты порциями;
- вынимать готовое желе из форм;
- доводить до вкуса;
- подбирать соусы, заправки, гарниры 
для холодных блюд с учетом их соче
таемости;
-  выбирать оборудование, произ

водственный инвентарь, посуду, инстру
менты в соответствии со способом при
готовления;

-  соблюдать санитарно
гигиенические требования при приготов
лении холодных блюд, закусок из мяса, 
мясных продуктов, домашней птицы, ди
чи

-  проверять качество готовых хо
лодных блюд, кулинарных изделий, за
кусок из мяса, мясных продуктов, до
машней птицы, дичи перед отпуском, 
упаковкой на вынос;

-  порционировать, сервировать и 
оформлять холодные блюда, кулинарные 
изделия, закуски из мяса, мясных про
дуктов, домашней птицы, дичи для пода
чи с учетом рационального использова
ния ресурсов, соблюдением требований 
по безопасности готовой продукции;

-  соблюдать выход при порциони- 
ровании;

-  выдерживать температуру подачи 
холодных блюд, кулинарных изделий,



закусок из мяса, мясных продуктов, до- 
машнейптицы, дичи;

-  охлаждать и замораживать гото
вые холодные блюда, кулинарные изде
лия, закуски из мяса, мясных продуктов, 
домашней птицы, дичи с учетом требо
ваний к безопасности пищевых продук
тов;

-  хранить холодные блюда, кули
нарные изделия, закуски из мяса, мясных 
продуктов, домашней птицы, дичи с уче
том требований к безопасности готовой 
продукции;

-  выбирать контейнеры, эстетично 
упаковывать на вынос, для транспорти
рования

-  рассчитывать стоимость, вести 
расчет с потребителем при отпуске про
дукции на вынос

-  владеть профессиональной терми
нологией;

-  консультировать потребителей, 
оказывать им помощь в выборе холод
ных блюд, кулинарных изделий, закусок 
из мяса, мясных продуктов, домашней
птицы, дичи__________________________
Знания:

-  правила выбора основных продук
тов и дополнительных ингредиентов с 
учетом их сочетаемости, взаимозаменяе
мости;

-  критерии оценки качества основ
ных продуктов и дополнительных ин
гредиентов;

-  виды, характеристика региональ
ных видов сырья, продуктов;

-  нормы взаимозаменяемости сырья 
и продуктов

-  методы приготовления холодных 
блюд, кулинарных изделий, закусок из 
мяса, мясных продуктов, домашней пти
цы, дичи, правила их выбора с учетом 
типа питания, кулинарных свойств про
дуктов;

-  виды, назначение и правила безо
пасной эксплуатации оборудования, ин
вентаря инструментов;

-  ассортимент, рецептуры, требова
ния к качеству, температура подачи хо
лодных блюд, кулинарных изделий, за
кусок из мяса, мясных продуктов, до
машней птицы, дичи;



-  органолептические способы опре
деления готовности;

-  ассортимент пряностей, приправ, 
используемых при приготовлении хо
лодных блюд, кулинарных изделий, за
кусок из мяса, мясных продуктов, до
машней птицы, дичи, их сочетаемость с 
основными продуктами;

-  нормы взаимозаменяемости ос
новного сырья и дополнительных ингре
диентов с учетом сезонности, региональ
ных особенностей

-  техника порционирования, вари
анты оформления холодных блюд, кули
нарных изделий, закусок из мяса, мясных 
продуктов, домашней птицы, дичи раз
нообразного ассортимента для подачи;

-  виды, назначение посуды для по
дачи, контейнеров для отпуска на вынос 
холодных блюд, кулинарных изделий, 
закусок из мяса, мясных продуктов, до
машней птицы, дичи разнообразного ас
сортимента, в том числе региональных;

-  методы сервировки и подачи, 
температура подачи холодных блюд, ку
линарных изделий, закусок из мяса, мяс
ных продуктов, домашней птицы, дичи 
разнообразного ассортимента;

-  правила хранения готовых холод
ных блюд, кулинарных изделий, закусок 
из мяса, мясных продуктов, домашней 
птицы, дичи разнообразного ассортимен
та;

-  требования к безопасности хране
ния готовых холодных блюд, кулинар
ных изделий, закусок из мяса, мясных 
продуктов, домашней птицы, дичи раз
нообразного ассортимента;

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

-  правила поведения, степень ответ
ственности за правильность расчетов с 
потребителями;

-  правила, техника общения с по
требителями;

-  базовый словарный запас на ино- 
странномязыке

Приготовление, 
оформление и подго
товка к реализации

ПК4.1.
Подготавливать рабочее 
место, оборудование, сы-

Практический опыт в:
-  подготовке, уборке рабочего мес

та, подготовке к работе, проверке техно-



Холодных и горячих 
сладких блюд, десер
тов, напитков разно
образного ассорти
мента

рье, исходные материалы 
для приготовления холод
ных и горячих сладких 
блюд, десертов, напитков 
разнообразного ассорти
мента в соответствии с 
инструкциями и регла
ментами

Логического оборудования, производст
венного инвентаря, инструментов, весо
измерительных приборов;

-подготовке к использованию об
работанного сырья, полуфабрикатов, 
пищевых продуктов, других расходных 
материалов___________________________
Умения:

-  выбирать, рационально размещать 
на рабочем месте оборудование, инвен
тарь, посуду, сырье, материалы в соот
ветствии с инструкциями и регламента
ми, стандартами чистоты;

-  проводить текущую уборку рабо
чего места повара в соответствии с инст
рукциями и регламентами, стандартами 
чистоты;

-  применять регламенты, стандарты 
и нормативно-техническую документа
цию, соблюдать санитарные требования;

-  выбирать и применять моющие и 
дезинфицирующие средства;

-  владеть техникой ухода завесо
измерительным оборудованием;

-  мыть вручную и в посудомоечной 
машине, чистить и раскладывать на хра
нение кухонную посуду и производст
венный инвентарь в соответствии со 
стандартами чистоты;

-  соблюдать правила мытья кухон
ных ножей, острых, травмоопасных час
тей технологического оборудования;

-  соблюдать условия храненияк у- 
хонной посуды, инвентаря, инструментов

-  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 безо
пасности, пожарной безопасности, охра
ны труда

-  выбирать, подготавливать мате
риалы, посуду, контейнеры, оборудова
ние для упаковки, хранения, подготовки 
к транспортированию готовых холодных



И горячих сладких блюд, десертов, на
питков

-  оценивать наличие, проверять ор
ганолептическим способом качество, 
безопасность обработанного сырья, по
луфабрикатов, пищевых продуктов, пря
ностей, приправ и других расходных ма
териалов;

-  осуществлять их выбор в соответ
ствии с технологическими требованиями;

-  обеспечивать их хранение в соот
ветствии с инструкциями и регламента
ми, стандартами чистоты;

-  своевременно оформлять заявку
на склад______________________________
Знания:

-  требования охраны труда, пожар
ной безопасности и производственной 
санитарии в организации питания;

-  виды, назначение, правила безо
пасной эксплуатации технологического 
оборудования, производственного ин
вентаря, инструментов, весоизмеритель
ных приборов, посуды и правила ухода 
за ними;

-  организация работ на участках (в 
зонах) по приготовлению холодных и 
горячих сладких блюд, десертов, напит
ков;

-  последовательность выполнения 
технологических операций, современные 
методы приготовления холодных и горя
чих сладких блюд, десертов, напитков;

-  регламенты, стандарты, в том 
числе система анализа, оценки и управ
ления опасными факторами (система 
ХАССП) и нормативно-техническая до
кументация, используемая при приготов
лении холодных и горячих сладких блюд, 
десертов, напитков;

-  возможные последствия наруше
ния санитарии и гигиены;

-  требования к личной гигиене пер
сонала при подготовке производственно
го инвентаря и кухонной посуды;

-  правила безопасного хранения 
чистящих, моющих и дезинфицирующих 
средств, предназначенных для после
дующего использования;

-  правила утилизации отходов;
-  виды, назначение упаковочных 

материалов, способы хранения пищевых



продуктов;
-  способы и правила порциониро- 

вания (комплектования), упаковки на 
вынос готовых холодных и горячих 
сладких блюд, десертов, напитков;

-  условия, сроки, способы хранения 
холодных и горячих сладких блюд, де
сертов, напитков

-  ассортимент, требования к качест
ву, условия и сроки хранения сырья, 
продуктов, используемых при приготов
лении холодных и горячих сладких блюд, 
десертов, напитков;

-  правила оформления заявок на 
склад

ПК4.2.Осуществлять 
приготовление, творче
ское оформление и подго
товку к реализации хо
лодных сладких блюд, де
сертов разнообразного ас
сортимента

Практический опыт в:
-  приготовлении, творческом 

оформлении и подготовке к реализации 
холодных сладких блюд, десертов

-  ведении расчетов с потребителями 
при отпуске продукции на вынос, взаи
модействии с потребителями при отпуске 
продукции с прилавка/раздачи
Умения:

-  подбирать в соответствии с техно
логическими требованиями, оценивать 
качество и безопасность основных про
дуктов и дополнительных ингредиентов;

-  организовывать их хранение в 
процессе приготовления холодных слад
ких блюд, десертов с соблюдением тре
бований по безопасности продукции, то
варного соседства;

-  выбирать, подготавливать арома
тические вещества;

-  взвешивать, измерять продукты, 
входящие в состав холодных сладких 
блюд, десертов в соответствии с рецеп
турой;

-  осуществлять взаимозаменяемость 
продуктов в соответствии с нормами за
кладки, особенностями заказа, сезонно
стью;

-  использовать региональные про
дукты для приготовления холодных 
сладких блюд, десертов разнообразного 
ассортимента

-  выбирать, применять комбиниро
вать различные способы приготовления 
холодных сладких блюд, десертов 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 сиропе, 
воде, вине;
- запекать фрукты;
- взбивать яичные белки, яичные 
желтки, сливки;
- подготавливать желатин, агар-агар;
- готовить фруктовые, ягодные,мо- 
лочные желе, муссы, кремы, фрукто
вые, ягодные самбуки;
- смешивать и взбивать готовые сухие 
смеси промышленного производства;
- использовать и выпекать различные 
виды готового теста;
-  определять степень готовности 

отдельных полуфабрикатов, холодных 
сладких блюд, десертов;

-  доводить до вкуса;
-  выбирать оборудование, произ

водственный инвентарь, посуду, инстру
менты в соответствии со способом при
готовления

-  проверять качество готовых хо
лодных сладких блюд, десертов перед 
отпуском, упаковкой на вынос;

-  порционировать, сервировать и 
оформлять холодные сладкие блюда, де
серты для подачи с учетом рационально
го использования ресурсов, соблюдения 
требований по безопасности готовой 
продукции;

-  соблюдать выход при порциони- 
ровании;

-  выдерживать температуру подачи 
холодных сладких блюд, десертов;

-  охлаждать и замораживать полу
фабрикаты для холодных сладких блюд, 
десертов с учетом требований к безопас
ности пищевых продуктов;

-  хранить свежеприготовленные хо
лодные сладкие блюда, десерты, полу
фабрикаты для них с учетом требований 
по безопасности готовой продукции;

-  выбирать контейнеры, эстетично 
упаковывать на вынос, для транспорти
рования

-  рассчитывать стоимость, вести



расчет с потребителем при отпуске про
дукции на вынос;

-  владеть профессиональной терми
нологией;

-  консультировать потребителей, 
оказывать им помощь в выборе холод
ных сладких блюд, десертов____________
Знания:

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

-  критерии оценки качества основ
ных продуктов и дополнительных ингре
диентов для холодных сладких блюд, де
сертов разнообразного ассортимента;

-  виды, характеристика региональ
ных видов сырья, продуктов;

-  нормы взаимозаменяемости сырья 
и продуктов;

-  методы приготовления холодных 
сладких блюд, десертов, правила их вы
бора с учетом типа питания, кулинарных 
свойств основного продукта;

-  виды, назначение и правила безо
пасной эксплуатации оборудования, ин
вентаря инструментов;

-  ассортимент, рецептуры, требова
ния к качеству, температура подачи хо
лодных сладких блюд, десертов;

-  органолептические способы опре
деления готовности;

-  нормы, правила взаимозаменяе
мости продуктов;

-  техника порционирования, вари
анты оформления холодных сладких 
блюд, десертов разнообразного ассорти
мента для подачи;

-  виды, назначение посуды для по
дачи, термосов, контейнеров для отпуска 
на вынос холодных сладких блюд, десер
тов разнообразного ассортимента, в том 
числе региональных;

-  методы сервировки и подачи, 
температура подачи холодных сладких 
блюд, десертов разнообразного ассорти
мента;

-  требования к безопасности хране
ния готовых холодных сладких блюд, 
десертов разнообразного ассортимента;

-  правила общения с потребителя
ми;



-  базовый словарный запас на ино
странном языке;

-  техника общения, ориентирован
ная на потребителя

ПК4.3.Осуществлять 
приготовление, творче
ское оформление и подго
товку к реализации горя
чих сладких блюд, десер
тов разнообразного ассор
тимента

Практический опыт в:
-  приготовлении, творческом 

оформлении и подготовке к реализации 
горячих сладких блюд, десертов

-  ведении расчетов с потребителями 
при отпуске продукции на вынос, взаи
модействии с потребителями при отпуске 
продукции с прилавка/раздачи
Умения:

-  подбирать в соответствии с техно
логическими требованиями, оценка каче
ства и безопасности основных продуктов 
и дополнительных ингредиентов;

-  организовывать их хранение в 
процессе приготовления горячих сладких 
блюд, десертов с соблюдением требова
ний по безопасности продукции, товар
ного соседства;

-  выбирать, подготавливать арома
тические вещества;

-  взвешивать, измерять продукты, 
входящие в состав горячих сладких 
блюд, десертов в соответствии с рецеп
турой;

-  осуществлять взаимозаменяемость 
продуктов в соответствии с нормами за
кладки, особенностями заказа, сезонно
стью;

-  использовать региональные про
дукты для приготовления горячих слад
ких блюд, десертов разнообразного ас
сортимента

-  выбирать, применять комбиниро
вать различные способы приготовления 
горячих сладких блюд, десертов с учетом 
типа питания, вида основного сырья, его 
кулинарных свойств:

- готовить сладкие соусы;
- хранить, использовать готовые виды 
теста;
- нарезать, измельчать, протирать 
вручную и механическим способом 
фрукты, ягоды;
- варить фрукты в сахарном сиропе, 
воде, вине;
- запекать фрукты в собственном со
ку, соусе, сливках;
- жарить фрукты основным способом



И на гриле;
- проваривать на водяной бане, запе
кать, варить в формах на пару основы 
для горячих десертов;
- взбивать яичные белки, яичные 
желтки, сливки;
- готовить сладкие блинчики, пудин
ги, оладьи, омлеты, вареники с яго
дами, шарлотки;
- смешивать и взбивать готовые сухие 
смеси промышленного производства;
- использовать и выпекать различные 
виды готового теста;
-  определять степень готовности 

отдельных полуфабрикатов, горячих 
сладких блюд, десертов;

-  доводить до вкуса;
-  выбирать оборудование, произ

водственный инвентарь, посуду, инстру
менты в соответствии со способом при
готовления;

-  выбирать оборудование, произ
водственный инвентарь, посуду, инстру
менты в соответствии со способом при
готовления;

-  Проверять качество готовых горя
чих сладких блюд, десертов перед отпус
ком, упаковкой на вынос;

-  порционировать, сервировать и 
оформлять горячие сладкие блюда, де
серты для подачи с учетом рационально
го использования ресурсов, соблюдения 
требований по безопасности готовой 
продукции;

-  соблюдать выход при порциони- 
ровании;

-  выдерживать температуру подачи 
горячих сладких блюд, десертов;

-  охлаждать и замораживать полу
фабрикаты для горячих сладких блюд, 
десертов с учетом требований к безопас
ности пищевых продуктов;

-  хранить свежеприготовленные го
рячие сладкие блюда, десерты, полуфаб
рикаты для них с учетом требований по 
безопасности готовой продукции;

-  выбирать контейнеры, эстетично 
упаковывать на вынос, для транспорти
рования

-  рассчитывать стоимость, вести 
расчет с потребителем при отпуске про
дукции на вынос;



-  владеть профессиональной терми
нологией;

-  консультировать потребителей, 
оказывать им помощь в выборе горячих
сладких блюд, десертов________________
Знания:

-  правила выбора основных продук
тов и дополнительных ингредиентов с 
учетом их сочетаемости, взаимозаменяе
мости;

-  критерии оценки качества основ
ных продуктов и дополнительных ингре
диентов для горячих сладких блюд, де
сертов разнообразного ассортимента;

-  виды, характеристика региональ
ных видов сырья, продуктов;

-  нормы взаимозаменяемости сырья 
и продуктов;

-  методы приготовления горячих 
сладких блюд, десертов, правила их вы
бора с учетом типа питания, кулинарных 
свойств основного продукта;

-  виды, назначение и правила безо
пасной эксплуатации оборудования, ин
вентаря инструментов;

-  ассортимент, рецептуры, требова
ния к качеству, температура подачи хго- 
рячих сладких блюд, десертов;

-  органолептические способы опре
деления готовности;

-  нормы, правила взаимозаменяе
мости продуктов;

-  техника порционирования, вари
анты оформления хгорячих сладких 
блюд, десертов разнообразного ассорти
мента для подачи;

-  виды, назначение посуды для по
дачи, термосов, контейнеров для отпуска 
на вынос хгорячих сладких блюд, десер
тов разнообразного ассортимента, в том 
числе региональных;

-  методы сервировки и подачи, 
температура подачи горячих сладких 
блюд, десертов разнообразного ассорти
мента;

-  требования к безопасности хране
ния готовых горячих сладких блюд, де
сертов разнообразного ассортимента;

-  базовый словарный запас на ино
странном языке;

-  техника общения, ориентирован
ная на потребителя



ПК4.4.
Осуществлять приготов
ление, творческое оформ
ление и подготовку к реа
лизации холодных напит
ков разнообразного ассор
тимента

Практический опыт в:
-  приготовлении, творческом 

оформлении и подготовке к реализации 
холодных напитков

-  ведении расчетов с потребителями 
при отпуске продукции на вынос, взаи
модействии с потребителями при отпуске 
продукции с прилавка/раздачи
Умения:

-  подбирать в соответствии с техно
логическими требованиями, оценка каче
ства и безопасности основных продуктов 
и дополнительных ингредиентов;

-  организовывать их хранение в 
процессе приготовления холодных на
питков с соблюдением требований по 
безопасности продукции, товарного со
седства;

-  выбирать, подготавливать арома
тические вещества;

-  взвешивать, измерять продукты, 
входящие в состав холодных напитков в 
соответствии с рецептурой;

-  осуществлять взаимозаменяемость 
продуктов в соответствии с нормами за
кладки, особенностями заказа, сезонно
стью;

-  использовать региональные про
дукты для приготовления холодных на
питков разнообразного ассортимента

-  выбирать, применять комбиниро
вать различные способы приготовления 
холодных напитков с учетом типа пита
ния, вида основного сырья, его кулинар
ных свойств;

- отжимать сок из фруктов, овощей, 
ягод;
- смешивать различные соки с дру
гими ингредиентам;
- проваривать, настаивать плоды, 
свежие и сушеные, процеживать, 
смешивать настой с другими ингре
диентами;
- готовить морс, компоты, хлодные 
фруктовые напитки;
- готовить квас из ржаного хлеба и 
готовых полуфабрикатов промыш
ленного производства;
- готовить лимонады;
- готовить холодные алкогольные на
питки;
- готовить горячие напитки (чай, ко-



фе) для подачи в холодном виде;
- подготавливать пряности для напит
ков;
-  определять степень готовности 

напитков;
-  доводить их довкуса;
-  выбирать оборудование, произ

водственный инвентарь, посуду, инстру
менты в соответствии со способом при
готовления, безопасно его использовать;

-  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 подачи 
с учетом рационального использования 
ресурсов, соблюдения требований по 
безопасности готовой продукции;

-  соблюдать выход при порциони- 
ровании;

-  выдерживать температуру подачи 
холодных напитков;

-  хранить свежеприготовленные хо
лодные напитки с учетом требований по 
безопасности готовой продукции;

-  выбирать контейнеры, эстетично 
упаковывать на вынос, для транспорти
рования

-  рассчитывать стоимость, вести 
расчет с потребителем при отпуске про
дукции на вынос;

-  владеть профессиональной терми
нологией;

-  консультировать потребителей, 
оказывать им помощь в выборе холод
ных напитков
Знания:

-  правила выбора основных продук
тов и дополнительных ингредиентов с 
учетом их сочетаемости, взаимозаменяе
мости;

-  критерии оценки качества основ
ных продуктов и дополнительных ингре
диентов для холодных напитков разно
образного ассортимента;

-  виды, характеристика региональ
ных видов сырья, продуктов;

-  нормы взаимозаменяемости сырья 
и продуктов;

-  методы приготовления холодных



напитков, правила их выбора с учетом 
типа питания, кулинарных свойств ос
новного продукта;

-  виды, назначение и правила безо
пасной эксплуатации оборудования, ин
вентаря инструментов;

-  ассортимент, рецептуры, требова
ния к качеству, температура подачи хо
лодных напитков;

-  органолептические способы опре
деления готовности;

-  нормы, правила взаимозаменяе
мости продуктов

-  техника порционирования, вари
анты оформления холодных напитков 
разнообразного ассортиментадля пода
чи;

-  виды, назначение посуды для по
дачи, термосов, контейнеров для отпуска 
на вынос холодных напитков разнооб
разного ассортимента, в том числе ре
гиональных;

-  методы сервировки и подачи, 
температура подачи холодных напитков 
разнообразного ассортимента;

-  требования к безопасности хране
ния готовых холодных напитков разно
образного ассортимента;

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

-  правила, техника общения с по
требителями;

-  базовый словарный запас на ино
странном языке

ПК4.5.
Осуществлять приготов
ление, творческое оформ
ление и подготовку к реа
лизации горячих напитков 
разнообразного ассорти
мента

Практический опыт в:
-  приготовлении, творческом 

оформлении и подготовке к реализации 
горячих напитков;

-  ведении расчетов с потребителями 
при отпуске продукции на вынос, взаи
модействии с потребителями при отпуске 
продукции с прилавка/раздачи
Умения:

-  подбирать в соответствии с техно
логическими требованиями, оценка каче
ства и безопасности основных продуктов 
и дополнительных ингредиентов;

-  организовывать их хранение в 
процессе приготовления горячих напит
ков с соблюдением требований по безо
пасности продукции,т оварного соседст-



-  выбирать, подготавливать арома
тические вещества;

-  взвешивать, измерять продукты, 
входящие в состав горячих напитков в 
соответствии с рецептурой;

-  осуществлять взаимозаменяемость 
продуктов в соответствии с нормами за
кладки, особенностями заказа, сезонно
стью;

-  использовать региональные про
дукты для приготовления горячих напит
ков разнообразного ассортимента

-  выбирать, применять комбиниро
вать различные способы приготовления 
горячих напитков с учетом типа питания, 
вида основного сырья, его кулинарных 
свойств;

- заваривать чай;
- варить кофе в наплитной посуде и с
помощью кофемашины;
- готовить кофе на песке;
- обжаривать зерна кофе;
- варить какао, горячий шоколад;
- готовить горячие алкогольные на
питки;
- подготавливать пряности для напит
ков;
-  определять степень готовности 

напитков;
-  доводить их до вкуса;
-  выбирать оборудование, произ

водственный инвентарь, посуду, инстру
менты в соответствии со способом при
готовления, безопасно его использовать;

-  соблюдать санитарные правила и 
нормы в процессе приготовления

-  Проверять качество готовых горя
чих напитков перед отпуском, упаковкой 
на вынос;

-  порционировать, сервировать и 
горячие напитки для подачи с учетом ра
ционального использования ресурсов, 
соблюдения требований по безопасности 
готовой продукции;

-  соблюдать выход при порциони- 
ровании;

-  выдерживать температуру подачи 
горячих напитков;

-  выбирать контейнеры, эстетично 
упаковывать на вынос, для транспорти
рования;

ва;



-  рассчитывать стоимость, вести 
расчет с потребителем при отпуске про
дукции на вынос;

-  владеть профессиональной терми
нологией;

-  консультировать потребителей, 
оказывать им помощь в выборе горячих 
напитков
Знания:

-  правила выбора основных продук
тов и дополнительных ингредиентов с 
учетом их сочетаемости, взаимозаменяе
мости;

-  критерии оценки качества основ
ных продуктов и дополнительных ингре
диентов для горячих напитков разнооб
разного ассортимента;

-  виды, характеристика региональ
ных видов сырья, продуктов;

-  нормы взаимозаменяемости сырья 
и продуктов;

-  методы приготовления горячих 
напитков, правила их выбора с учетом 
типа питания, кулинарных свойст вос- 
новного продукта;

-  виды, назначение и правила безо
пасной эксплуатации оборудования, ин
вентаря инструментов;

-  ассортимент, рецептуры, требова
ния к качеству, температура подачи го
рячих напитков;

-  органолептические способы опре
деления готовности;

-  нормы, правила взаимозаменяе
мости продуктов

-  ехника порционирования, вариан
ты оформления горячих напитков разно
образного ассортимента дляп одачи;

-  виды, назначение посуды для по
дачи, термосов, контейнеров для отпуска 
на вынос горячих напитков разнообраз
ного ассортимента, в том числе регио
нальных;

-  методы сервировки и подачи, 
температура подачи горячих напитков 
разнообразного ассортимента;

-  требования к безопасности хране
ния готовых горячих напитков разнооб
разного ассортимента;

-  правила расчета с потребителями;
-  базовый словарный запас на ино

странном языке;



-  техника общения, ориентирован
ная на потребителя

Приготовление, 
оформление и подго
товка к реализации 
хлебобулочных, 
мучных кондитер
ских изделий разно
образного ассорти
мента

ПК5.1.
Подготавливать рабочее 
место кондитера, обору
дование, инвентарь, кон
дитерское сырье, исход
ные материалы к работе в 
соответствии с инструк
циями и регламентами

Практический опыт в:
-  подготовке, уборке рабочего мес

та кондитера, подготовке к работе, про
верке технологического оборудования, 
производственного инвентаря, инстру
ментов, весоизмерительных приборов

-  подготовке пищевых продуктов, 
других расходных материалов, обеспече
нии их хранения в соответствии с инст
рукциями и регламентами, стандартами 
чистоты
Умения:

-  выбирать, рационально размещать 
на рабочем месте оборудование, инвен
тарь, посуду, сырье, материалы в соот
ветствии с инструкциями и регламента
ми, стандартами чистоты;

-  проводить текущую уборку, под
держивать порядок на рабочем месте 
кондитера в соответствии с инструкция
ми и регламентами, стандартами чисто
ты;

-  применять регламенты, стандарты 
и нормативно-техническую документа
цию, соблюдать санитарные требования;

-  выбирать и применять моющие и 
дезинфицирующие средства;

-  владеть техникой ухода за весо
измерительным оборудованием;

-  мыть вручную и в посудомоечной 
машине, чистить и раскладывать на хра
нение посуду и производственный ин
вентарь в соответствии со стандартами 
чистоты;

-  соблюдать правила мытья кухон
ных ножей, острых, травмоопасных час
тей технологического оборудования;

-  -обеспечивать чистоту, безопас
ность кондитерских мешков;

-  соблюдать условия хранения про
изводственной посуды, инвентаря, инст
рументов

-  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 регла
ментами, стандартами чистоты;

-  соблюдать правила техники безо
пасности, пожарной безопасности, охра
ны труда

-  выбирать, подготавливать, рацио
нально размещать на рабочем месте ма
териалы, посуду, контейнеры, оборудо
вание для упаковки, хранения, подго
товки к транспортированию готовых 
хлебобулочных, мучных кондитерских
изделий______________________________
Знания:

-  требования охраны труда, пожар
ной безопасности и производственной 
санитарии в организации питания;

-  виды, назначение, правила безо
пасной эксплуатации технологического 
оборудования, производственного ин
вентаря, инструментов, весоизмеритель
ных приборов, посуды и правила ухода 
за ними;

-  организация работ в кондитерском 
цехе;

-  последовательность выполнения 
технологических операций, современные 
методы изготовления хлебобулочных, 
мучных кондитерских изделий;

-  регламенты, стандарты, в том 
числе система анализа, оценки и управ
ления опасными факторами (система 
ХАССП) и нормативно-техническая до
кументация, используемая при изготов
лении хлебобулочных, мучных конди
терских изделий;

-  возможные последствия наруше
ния санитарии и гигиены;

-  требования к личной гигиене пер
сонала при подготовке производственно
го инвентаря и производственной посу
ды;

-  правила безопасного хранения 
чистящих, моющих и дезинфицирующих 
средств, предназначенных для после
дующего использования;

-  правила утилизации отходов
-  виды, назначение упаковочных 

материалов, способы хранения пищевых 
продуктов, готовых хлебобулочных, 
мучных кондитерских изделий;

-  виды, назначение оборудования, 
инвентаря посуды, используемых для



Порционирования (комплектования), ук
ладки готовых хлебобулочных, мучных 
кондитерских изделий;

-  способы и правила порциониро- 
вания (комплектования), укладки, упа
ковки на вынос готовых хлебобулочных, 
мучных кондитерских изделий;

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

-  ассортимент, требования к качест
ву, условия и сроки хранения сырья, 
продуктов, используемых при приготов
лении холодных и горячих сладких блюд, 
десертов, напитков;

-  правила оформления заявок 
насклад;

-  виды, назначение и правила экс
плуатации приборов для экспресс оценки 
качества и безопасности сырья, продук
тов, материалов;

ПК5.2.
Осуществлять приготов
ление и подготовку к ис
пользованию отделочных 
полуфабрикатов для хле
бобулочных, мучных кон
дитерских изделий

Практический опыт в:
-приготовлении и подготовке к ис

пользованию, хранении отделочных по
луфабрикатов
Умения:

-  подбирать в соответствии с техно
логическими требованиями, оценка каче
ства и безопасности основных продуктов 
и дополнительных ингредиентов;

-  организовывать их хранение в 
процессе приготовления отлелочных по
луфабрикатов с соблюдением требований 
по безопасности продукции, товарного 
соседства;

-  выбирать, подготавливать арома
тические, красящие вещества с учетом 
санитарных требований к использованию 
пищевых добавок;

-  взвешивать, измерять продукты, 
входящие в состав отделочных полуфаб
рикатов в соответствии с рецептурой;

-  осуществлять взаимозаменяемость 
продуктов в соответствии с нормами за
кладки, особенностями заказа, сезонно
стью;

-  использовать региональные про
дукты для приготовления отделочных 
полуфабрикатов;

-  хранить, подготавливать отделоч
ные полуфабрикаты промышленного 
производства: желе, гели, глазури, по-



сыпки, фруктовые смеси, термостабиль
ные начинки ипр.

-выбирать, применять комбиниро
вать различные методы приготовления, 
подготовки отделочных полуфабрикатов:

- готовить желе;
- хранить, подготавливать отделоч
ные полуфабрикаты промышленного 
производства: гели, желе, глазури, 
посыпки, термостабильные начинки и 
пр.;
- нарезать, измельчать, протирать 
вручную и механическим способом 
фрукты, ягоды, уваривать фруктовые 
смеси с сахарным песком до загусте
ния;
- варить сахарный сироп для промоч
ки изделий;
- варить сахарный сироп и проверять 
его крепость (для приготовления по
мадки, украшений из карамели и пр.);
- уваривать сахарный сироп для при
готовления тиража;
- готовить жженый сахар;
- готовить посыпки;
- готовить помаду, глазури;
- готовить кремы с учетом требова
ний к безопасности готовой продук
ции;
- определять степень готовности от
делочных полуфабрикатов;
- доводить до вкуса, требуемой кон
систенции;
-  выбирать оборудование, произ

водственный инвентарь, посуду, инстру
менты в соответствии со способом при
готовления

-  проверять качество отделочных 
полуфабрикатов перед использованием 
или упаковкой для непродолжительного 
хранения;

-  хранить свежеприготовленные от
делочные полуфабрикаты, полуфабрика
ты промышленного производства с уче
том требований по безопасности готовой 
продукции;

-  организовывать хранение отде
лочных полуфабрикатов_______________
Знания:

-ассортимент, товароведная харак
теристика, правила выбора основных 
продуктов и дополнительных ингредиен-



тов с учетом их сочетаемости, взаимоза
меняемости;

-  критерии оценки качества основ
ных продуктов и дополнительных ингре
диентов для отделочных полуфабрика
тов;

-  виды, характеристика, назначение, 
правила подготовки отделочных полу
фабрикатов промышленного производст
ва;

-  характеристика региональных ви
дов сырья, продуктов;

-  нормы взаимозаменяемости сырья 
и продуктов

-  методы приготовления отделоч
ных полуфабрикатов, правила их выбора 
с учетом типа питания, кулинарных 
свойств основного продукта;

-  виды, назначение и правила безо
пасной эксплуатации оборудования, ин
вентаря инструментов;

-  ассортимент, рецептуры, требова
ния к качеству отделочных полуфабри
катов;

-  органолептические способы опре
деления готовности;

-  нормы, правила взаимозаменяе
мости продуктов;

-  Условия, сроки хранения отде
лочных полуфабрикатов, в том числе 
промышленного производства

-  требования к безопасности хране
ния отделочных полуфабрикатов

ПК5.3.
Осуществлять изготовле
ние, творческое оформле
ние, подготовку к реали
зации хлебобулочных из
делий и хлеба разнообраз
ного ассортимента

Практический опыт в:
-  приготовлении, творческом 

оформлении и подготовке к реализации 
хлебобулочных изделий и хлебаразно- 
образного ассортимента;

-  ведении расчетов с потребителями 
при отпуске продукции на вынос, взаи
модействии с потребителями при отпуске 
продукции с прилавка/раздачи
Умения:

-  подбирать в соответствии с техно
логическими требованиями, оценка каче
ства и безопасности основных продуктов 
и дополнительных ингредиентов;

-  организовывать их хранение в 
процессе приготовления хлебобулочных 
изделий и хлеба с соблюдением требова
ний по безопасности продукции, товар
ного соседства;



-  выбирать, подготавливать арома
тические, красящие вещества;

-  взвешивать, измерять продукты, 
входящие в состав хлебобулочных изде
лий и хлеба в соответствии с рецептурой;

-  осуществлять взаимозаменяемость 
продуктов в соответствии с нормами за
кладки, особенностями заказа;

-  использовать региональные про
дукты для приготовления хлебобулочных 
изделий и хлеба

-  выбирать, применять комбиниро
вать различные способы приготовления 
хлебобулочных изделий и хлеба с учетом 
типа питания, вида основного сырья, его 
свойств:

- подготавливать продукты;
- замешивать дрожжевое тесто опар- 
ным и безопарным способом вручную 
и с использованием технологического 
оборудования;
- подготавливать начинки, фарши;
- подготавливать отделочные полу
фабрикаты;
- прослаивать дрожжевое тесто для 
хлебобулочных изделий из дрожже
вого слоеного теста вручную и с ис
пользованием механического обору
дования;
- проводить формование, расстойку, 
выпечку, оценку готовности выпе
ченных хлебобулочных изделий и 
хлеба;
- проводить оформление хлебобулоч
ных изделий;
-  выбирать оборудование, произ

водственный инвентарь, посуду, инстру
менты в соответствии со способом при
готовления

-  проверять качество хлебобулоч
ных изделий и хлеба перед отпуском, 
упаковкой на вынос;

-  порционировать (комплектовать) с 
учетом рационального использования 
ресурсов, соблюдения требований по 
безопасности готовой продукции;

-  соблюдать выход при порциони- 
ровании;

-  выдерживать условия хранения 
хлебобулочных изделий и хлеба с учетом 
требований по безопасности готовой 
продукции;___________________________



-  выбирать контейнеры, эстетично 
упаковывать на вынос для транспорти
рования хлебобулочных изделий и хлеба

-  рассчитывать стоимость, вести 
расчеты с потребителями;

-  владеть профессиональной терми
нологией;

-  консультировать потребителей, 
оказывать им помощь в выборе хлебобу
лочных изделий и хлеба
Знания:

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

-  критерии оценки качества основ
ных продуктов и дополнительных ингре
диентов для хлебобулочных изделий и 
хлеба разнообразного ассортимента;

-  виды, характеристика региональ
ных видов сырья, продуктов;

-  нормы взаимозаменяемости сырья 
и продуктов;

-  методы приготовления хлебобу
лочных изделий и хлеба, правила их вы
бора с учетом типа питания, кулинарных 
свойств основного продукта;

-  виды, назначение и правила безо
пасной эксплуатации оборудования, ин
вентаря инструментов;

-  ассортимент, рецептуры, требова
ния к качеству, хлебобулочных изделий 
и хлеба;

-  органолептические способы опре
деления готовности выпеченных изде
лий;

-  нормы, правила взаимозаменяе
мости продуктов;

-  техника порционирования (ком
плектования), складирования для непро
должительного хранения хлебобулочных 
изделий и хлеба разнообразного ассор
тимента;

-  виды, назначение посуды для по
дачи, контейнеров для отпуска на вынос 
хлебобулочных изделий и хлеба разно
образного ассортимента, в том числе ре
гиональных;

-  методы сервировки и подачи хле
бобулочных изделий и хлеба разнообраз
ного ассортимента;

-  требования к безопасности хране-



Ния готовых хлебобулочных изделий и 
хлеба разнообразного ассортимента;

-  правила маркирования упакован
ных хлебобулочных изделий и хлеба 
разнообразного ассортимента, правила 
заполнения этикеток

-  правила и порядок расчета с по
требителями при отпуске продукции на 
вынос;

-  базовый словарный запас на ино
странном языке;

-  техника общения, ориентирован
ная на потребителя

ПК5.4.
Осуществлять изготовле
ние, творческое оформле
ние, подготовку к реали
зации мучных кондитер
ских изделий разнообраз
ного ассортимента

Практический опыт в:
-  приготовлении, творческом 

оформлении и подготовке к реализации 
мучных кондитерских изделий разнооб
разного ассортимента;

-  ведении расчетов с потребителями 
при отпуске продукции на вынос, взаи
модействии с потребителями при отпуске 
продукции с прилавка/раздачи
Умения:

-  подбирать в соответствии с техно
логическими требованиями, оценка каче
ства и безопасности основных продуктов 
и дополнительных ингредиентов;

-  организовывать их хранение в 
процессе приготовления мучных конди
терских изделий с соблюдением требо
ваний по безопасности продукции, то
варного соседства;

-  выбирать, подготавливать арома
тические, красящие вещества;

-  взвешивать, измерять продукты, 
входящие в состав мучных кондитерских 
изделий в соответствии с рецептурой;

-  осуществлять взаимозаменяемость 
продуктов в соответствии с нормами за
кладки, особенностями заказа;

-  использовать региональные про
дукты для приготовления мучных конди
терских изделий

-  выбирать, применять комбиниро
вать различные способы приготовления 
мучных кондитерских изделий с учетом 
типа питания, вида основного сырья, его 
свойств:

- 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, отделоч
ные полуфабрикаты;
- проводить формование, расстойку, 
выпечку, оценку готовности выпе
ченных мучных кондитерских изде
лий;
- проводить оформление мучных 
кондитерских изделий;
-  выбирать, безопасно использовать 

оборудование, производственный инвен
тарь, посуду, инструменты в соответст
вии со способом приготовления

-  проверять качество мучные кон
дитерские изделия перед отпуском, упа
ковкой на вынос;

-  порционировать (комплектовать) с 
учетом рационального использования 
ресурсов, соблюдения требований по 
безопасности готовой продукции;

-  соблюдать выход при порциони- 
ровании;

-  выдерживать условия хранения 
мучных кондитерских изделий с учетом 
требований по безопасности готовой 
продукции;

-  выбирать контейнеры, эстетично 
упаковывать на вынос для транспорти
рования мучных кондитерских изделий

-  рассчитывать стоимость, вести 
расчеты с потребителями;

-  владеть профессиональной терми
нологией;

-  консультировать потребителей, 
оказывать им помощь в выборе мучных
кондитерских изделий_________________
Знания:

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

-  критерии оценки качества основ
ных продуктов и дополнительных ингре
диентов для мучных кондитерских изде
лий разнообразного ассортимента;

-  виды, характеристика региональ
ных видов сырья, продуктов;

-  нормы взаимозаменяемости сырья 
и продуктов;

-  методы приготовления мучных



кондитерских изделий, правила их выбо
ра с учетом типа питания, кулинарных 
свойств основного продукта;

-  виды, назначение и правила безо
пасной эксплуатации оборудования, ин
вентаря инструментов;

-  ассортимент, рецептуры, требова
ния к качеству, мучных кондитерских 
изделий;

-  органолептические способы опре
деления готовности выпеченных изде
лий;

-  нормы, правила взаимозаменяе
мости продуктов;

-  техника порционирования (ком
плектования), складирования для непро
должительного хранения мучных конди
терских изделий разнообразного ассор
тимента;

-  виды, назначение посуды для по
дачи, контейнеров для отпуска на вынос 
мучных кондитерских изделий разнооб
разного ассортимента, в том числе ре
гиональных;

-  методы сервировки и подачи муч
ных кондитерских изделий разнообраз
ного ассортимента;

-  требования к безопасности хране
ния готовых мучных кондитерских изде
лий разнообразного ассортимента;

-  правила маркирования упакован
ных мучных кондитерских изделий раз
нообразного ассортимента, правила за
полнения этикеток

-  базовый словарный запас на ино
странном языке;

-  техника общения, ориентирован
ная на потребителя

ПК5.5.Осуществлять 
изготовление, 
творческое оформ
ление, подготовку 
к реализации пи
рожных и тортов 
разнообразного ас
сортимента

-  Практический опыт: подготовка 
основных продуктов и дополнительных 
ингредиентов

-  приготовление мучных кондитер
ских изделий разнообразного ассорти
мента

-  Хранение, отпуск, упаковка на 
вынос мучных кондитерских изделий 
разнообразного ассортимента

-  ведение расчетов с потребителями 
при отпуске продукции на вынос;

-  взаимодействие с потребителями 
при отпуске продукции с прилав
ка/раздачи



Умения:
-  подбирать в соответствии с техно

логическими требованиями, оценка каче
ства и безопасности основных продуктов 
и дополнительных ингредиентов;

-  организовывать их хранение в 
процессе приготовления пирожных и 
тортов с соблюдением требований по 
безопасности продукции, товарного со
седства;

-  выбирать, подготавливать арома
тические, красящие вещества;

-  взвешивать, измерять продукты, 
входящие в состав пирожных и тортов в 
соответствии с рецептурой;

-  осуществлять взаимозаменяемость 
продуктов в соответствии с нормами за
кладки, особенностями заказа;

-  использовать региональные про
дукты для приготовления пирожных и 
тортов

-  выбирать, применять комбиниро
вать различные способы приготовления 
пирожных и тортов с учетом типа пита
ния:

- 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, кремы, 
отделочные полуфабрикаты;
- проводить формование рулетов из 
бисквитного полуфабриката;
- готовить, оформлять торты, пирож
ные с учетом требований к безопас
ности готовой продукции;
-  выбирать, безопасно использовать 

оборудование, производственный инвен
тарь, посуду, инструменты в соответст
вии со способом приготовления

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

-  порционировать (комплектовать) с 
учетом рационального использования 
ресурсов, соблюдения требований по 
безопасности готовой продукции;

-  соблюдать выход при порциони- 
ровании;



-  выдерживать условия хранения 
пирожных и тортов с учетом требований 
по безопасности готовой продукции;

-  выбирать контейнеры, эстетично 
упаковывать на вынос для транспорти
рования пирожных и тортов

-  рассчитывать стоимость,
-  владеть профессиональной терми

нологией;
-  консультировать потребителей, 

оказывать им помощь в выборе пирож-
ныхи тортов__________________________
Знания:

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

-  критерии оценки качества основ
ных продуктов и дополнительных ингре
диентов для пирожныхи тортов разно
образного ассортимента;

-  виды, характеристика региональ
ных видов сырья, продуктов;

-  нормы взаимозаменяемости сырья 
и продуктов;

-  методы приготовления пирожных 
и тортов, правила их выбора с учетом 
типа питания;

-  виды, назначение и правила безо
пасной эксплуатации оборудования, ин
вентаря инструментов;

-  ассортимент, рецептуры, требова
ния к качеству, пирожных и тортов;

-  органолептические способы опре
деления готовности выпеченных и отде
лочных полуфабрикатов;

-  нормы, правила взаимозаменяе
мости продуктов;

-  техника порционирования (ком
плектования), складирования для непро
должительного хранения пирожны и 
тортов разнообразного ассортимента;

-  виды, назначение посуды для по
дачи, контейнеров для отпуска на вынос 
пирожных и тортов разнообразного ас
сортимента, в том числе региональных;

-  методы сервировки и подачи пи
рожных и тортов разнообразного ассор
тимента;

-  требования к безопасности хране
ния готовых пирожных и тортов разно
образного ассортимента;



-  правила маркирования упакован
ных пирожных и тортов разнообразного 
ассортимента, правила заполнения этике
ток

-  правила, техника общения с по
требителями;

-  базовый словарный запас на ино
странном языке_______________________

Министерство образования и науки Челябинской области 
ГБПОУ Юрюзанский технологический техникум
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РАЗДЕЛ 1. ПАСПОРТ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ ВОСПИТАНИЯ

Название Содержание

Наименование
программы

Рабочая программа воспитания по профессии/специальности 
43.01.09 Повар, кондитер

Основания для 
разработки 
программы

Настоящая программа разработана на основе следующих нормативных 
правовых документов:
Конституция Российской Федерации;
Указ Президента Российской Федерации от 21.07.2020 г. № 474 
«О национальных целях развития Российской Федерации на период до 2030 
года»;
Федеральный закон от 31.07.2020 г. № 304-ФЗ «О внесении изменений 
в Федеральный закон «Об образовании в Российской Федерации» по 
вопросам воспитания обучающихся» (далее -  ФЗ-304); 
распоряжение Правительства Российской Федерации от 12.11.2020 г. 
№ 2945-р об утверждении Плана мероприятий по реализации 
в 2021-2025 годах Стратегии развития воспитания в Российской Федерации 
на период до 2025 года;
Федеральный государственный образовательный стандарт среднего 
профессиональногообразованияпопо специальности 43.02.15 Поварское и 
кондитерское дело, утвержденный Приказом Минобрнауки России от 
9 .12.20 16 г. № 1565 

Профессиональный стандарт (утвержден приказом Министерства труда 
и социальной защиты Российской Федерации от 9.12.2016 г. № 1565, 
зарегистрирован Министерством юстиции Российской Федерации 
20.12.2016 г., регистрационный № 44828,

Цель 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

Сроки
реализации
программы

на базе среднего общего образования в очной форме -  2 года 10 месяцев; на 
базе основного общего образования в очной форме -  3 года 10 месяцев 
(указатьв соответствии со сроком обучения по профессии/специальности)

Исполнители
программы

Директор, заместитель директора, курирующий воспитательную работу, 
кураторы, преподаватели, сотрудники учебной части, заведующие 
отделением, педагог-психолог, педагог-организатор, социальный педагог, 
члены студенческого совета, представители родительского комитета, 
представители организаций -  работодателей, представители ФУМО в 
системе СПО по УГПС 43.00.00 Сервис и туризм

Данная рабочая программа воспитания разработана с учетом преемственности целей и 
задач Примерной программы воспитания для общеобразовательных организаций, одобренной 
решением Федерального учебно-методического объединения по общему образованию (утв.



Протоколом заседания УМО по общему образованию Минпросвещения России № 2/20 от 
02.06.2020 г.).

Согласно Федеральному закону «Об образовании» от 29.12.2012 г. № 273-Ф3 (в ред. 
Федерального закона от 31.07.2020 г. № 304-Ф3) «воспитание -  деятельность, направленная на 
развитие личности, создание условий для самоопределения и социализации обучающихся на 
основе социокультурных, духовно-нравственных ценностей и принятых в российском обществе 
правил и норм поведения в интересах человека, семьи, общества и государства, формирование 
у обучающихся чувства патриотизма, гражданственности, уважения к памяти защитников 
Отечества и подвигам Героев Отечества, закону и правопорядку, человеку труда и старшему 
поколению, взаимного уважения, бережного отношения к культурному наследию и традициям 
многонационального народа Российской Федерации, природе и окружающей среде».

При разработке формулировок личностных результатов учет требований Закона в части 
формирования у обучающихся чувства патриотизма, гражданственности, уважения к памяти 
защитников Отечества и подвигам Героев Отечества, закону и правопорядку, человеку труда и 
старшему поколению, взаимного уважения, бережного отношения к культурному наследию и 
традициям многонационального народа Российской Федерации, природе и окружающей среде, 
бережного отношения к здоровью, эстетических чувств и уважения к ценностям семьи, 
является обязательным.

Личностные результаты 
реализации программы воспитания

(дескрипторы)

Код личностных 
результатов 

реализации программы 
воспитания

Осознающий себя гражданином и защитником великой страны. ЛР 1
Проявляющий активную гражданскую позицию, демонстрирующий 
приверженность принципам честности, порядочности, открытости, 
экономически активный и участвующий в студенческом и 
территориальном самоуправлении, в том числе на условиях 
добровольчества, продуктивно взаимодействующий и участвующий 
в деятельности общественных организаций.

ЛР 2

Соблюдающий нормы правопорядка, следующий идеалам 
гражданского общества, обеспечения безопасности, прав и свобод 
граждан России. Лояльный к установкам и проявлениям 
представителей субкультур, отличающий их от групп с 
деструктивным и девиантным поведением. Демонстрирующий 
неприятие и предупреждающий социально опасное поведение 
окружающих.

ЛР 3

Проявляющий и демонстрирующий уважение к людям труда, 
осознающий ценность собственного труда. Стремящийся к 
формированию в сетевой среде личностно и профессионального 
конструктивного «цифрового следа».

ЛР 4

Демонстрирующий приверженность к родной культуре, 
исторической памяти на основе любви к Родине, родному народу, 
малой родине, принятию традиционных ценностей 
многонационального народа России.

ЛР 5



Проявляющий уважение к людям старшего поколения и готовность 
к участию в социальной поддержке и волонтерских движениях. ЛР 6

Осознающий приоритетную ценность личности человека; 
уважающий собственную и чужую уникальность в различных 
ситуациях, во всех формах и видах деятельности.

ЛР 7

Проявляющий и демонстрирующий уважение к представителям 
различных этнокультурных, социальных, конфессиональных и иных 
групп. Сопричастный к сохранению, преумножению и трансляции 
культурных традиций и ценностей многонационального российского 
государства.

ЛР 8

Соблюдающий и пропагандирующий правила здорового и 
безопасного образа жизни, спорта; предупреждающий либо 
преодолевающий зависимости от алкоголя, табака, психоактивных 
веществ, азартных игр и т.д. Сохраняющий психологическую 
устойчивость в ситуативно сложных или стремительно меняющихся 
ситуациях.

ЛР 9

Заботящийся о защите окружающей среды, собственной и чужой 
безопасности, в том числе цифровой. ЛР 10

Проявляющий уважение к эстетическим ценностям, обладающий 
основами эстетической культуры. ЛР 11

Принимающий семейные ценности, готовый к созданию семьи и 
воспитанию детей; демонстрирующий неприятие насилия в семье, 
ухода от родительской ответственности, отказа от отношений со 
своими детьми и их финансового содержания.

ЛР 12

Личностные результаты 
в ходе реализации образовательной программы

Наименование профессионального модуля, 
учебной дисциплины по специальности «Поварское и 

кондитерское дело»

Код личностных 
результатов реализации 
программы воспитания

ПМ 01. Организация и ведение процессов приготовления и 
подготовки к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных 
изделий сложного ассортимента

ЛР 1-12

ПМ 02. Организация и ведение процессов приготовления, 
оформления и подготовки к реализации горячих блюд, 
кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента с учетом 
потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 
обслуживания

ЛР 1-12

ПМ 03. Организация и ведение процессов приготовления, 
оформления и подготовки к реализации холодных блюд, 
кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента с учетом 
потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 
обслуживания

ЛР 1-12

ПМ.04 Организация и ведение процессов приготовления, 
оформления и подготовки к реализации холодных и горячих 
десертов, напитков сложного ассортимента с учетом 
потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 
обслуживания

ЛР 1-12



ПМ 05. Организация и ведение процессов приготовления, 
оформления и подготовки к реализации хлебобулочных, мучных 
кондитерских изделий сложного ассортимента с учетом 
потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 
обслуживания

ЛР 1-12

ПМ 06. Организация и контроль текущей деятельности 
подчиненного персонала

ЛР 1-12

ПМ.07 Выполнение работ по одной или нескольким профессиям 
рабочих, должностям служащих (16675 Повар, 12901 Кондитер)

ЛР 1-12

Наименование профессионального модуля, 
учебной дисциплины по «Повар, кондитер»

Код личностных 
результатов реализации 
программы воспитания

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

ЛР 1-12

ПМ 02. Приготовление, оформление и подготовка к реализации 
горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного 
ассортимента

ЛР 1-12

ПМ 03. Приготовление, оформление и подготовка к реализации 
холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного 
ассортимента

ЛР 1-12

ПМ.04 Приготовление, оформление и подготовка к реализа
ции холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков 
разнообразного ассортимента

ЛР 1-12

ПМ 05. Приготовление, оформление и подготовка к реализации 
хлебобулочных, мучных кондитерских изделий разнообразного 
ассортимента

ЛР 1-12

РАЗДЕЛ 2. ОЦЕНКА ОСВОЕНИЯ ОБУЧАЮЩИМИСЯ ОСНОВНОЙ 
ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ ПРОГРАММЫ В ЧАСТИ ДОСТИЖЕНИЯ ЛИЧНОСТНЫХ 
РЕЗУЛЬТАТОВ

Оценка достижения обучающимися личностных результатов проводится в рамках 
контрольных и оценочных процедур, предусмотренных настоящей программой.

Комплекс критериев оценки личностных результатов обучающихся:
-  демонстрация интереса к будущей профессии;

-  оценка собственного продвижения, личностного развития;

-  положительная динамика в организации собственной учебной 
деятельности по результатам самооценки, самоанализа и коррекции ее 
результатов;

-  ответственность за результат учебной деятельности и подготовки 
к профессиональной деятельности;

-  проявление высокопрофессиональной трудовой активности;

-  участие в исследовательской и проектной работе;

-  участие в конкурсах профессионального мастерства, олимпиадах по 
профессии, викторинах, в предметных неделях;



-  соблюдение этических норм общения при взаимодействии с 
обучающимися, преподавателями, мастерами и руководителями практики;

-  конструктивное взаимодействие в учебном коллективе/бригаде;

-  демонстрация навыков межличностного делового общения, 
социального имиджа;

-  готовность к общению и взаимодействию с людьми самого разного 
статуса, этнической, религиозной принадлежности и в многообразных 
обстоятельствах;

-  сформированность гражданской позиции; участие в волонтерском 
движении;

-  проявление мировоззренческих установок на готовность молодых 
людей к работе 
на благо Отечества;

-  проявление правовой активности и навыков правомерного поведения, 
уважения к Закону;

-  отсутствие фактов проявления идеологии терроризма и 
экстремизма среди обучающихся;

-  отсутствие социальных конфликтов среди обучающихся, 
основанных
на межнациональной, межрелигиозной почве;

-  участие в реализации просветительских программ, поисковых, 
археологических,
военно-исторических, краеведческих отрядах и молодежных объединениях;

-  добровольческие инициативы по поддержки инвалидов и 
престарелых граждан;

-  проявление экологической культуры, бережного отношения к 
родной земле, природным богатствам России и мира;

-  демонстрация умений и навыков разумного природопользования, 
нетерпимого отношения к действиям, приносящим вред экологии;

-  демонстрация навыков здорового образа жизни и высокий уровень 
культуры здоровья обучающихся;

-  проявление культуры потребления информации, умений и навыков 
пользования компьютерной техникой, навыков отбора и критического анализа 
информации, умения ориентироваться в информационном пространстве;

-  участие в конкурсах профессионального мастерства и в командных 
проектах;



-  проявление экономической и финансовой культуры, экономической 
грамотности, а также собственной адекватной позиции по отношению к социально
экономической действительности.

РАЗДЕЛ 3. ТРЕБОВАНИЯ К РЕСУРСНОМУ ОБЕСПЕЧЕНИЮ 
ВОСПИТАТЕЛЬНОЙ РАБОТЫ

Ресурсное обеспечение воспитательной работы направлено на создание условий для 
осуществления воспитательной деятельности обучающихся, в том числе инвалидов и лиц с 
ОВЗ, в контексте реализации образовательной программы.

3.1.Нормативно-правовое обеспечение воспитательной работы
Программа воспитания разрабатывается в соответствии с нормативно-правовыми 

документами федеральных органов исполнительной власти в сфере образования, требованиями 
ФГОС СПО, с учетом сложившегося опыта воспитательной деятельности и имеющимися 
необходимыми ресурсами в профессиональной образовательной организации.

3.2.Кадровое обеспечение воспитательной работы
Для реализации программы воспитания образовательная организация должна быть 

укомплектована квалифицированными специалистами. Управление воспитательной работой 
обеспечивается кадровым составом, включающим директора, который несет ответственность за 
организацию воспитательной работы в профессиональной образовательной организации, 
заместителя директора, непосредственно курирующего обеспечение воспитательной работы, 
педагогов-организаторов, социальных педагогов, специалистов психолого-педагогической 
службы, классных руководителей (кураторов), преподавателей, мастеров производственного 
обучения.

3.3. Материально-техническое обеспечение воспитательной работы
Специальные помещения должны представлять собой учебные аудитории и помещения 

дляпроведения занятий всех видов, предусмотренных образовательной программой, в том 
числегрупповыхииндивидуальныхконсультаций,текущегоконтроляипромежуточнойаттестации, 
помещения для самостоятельной работы, мастерские и
лаборатории,оснащенныеоборудованием,техническимисредствамиобученияиматериалами,учит 
ывающими профессиональную направленность образовательной программы, требования 
международныхстандартов.

3.4. Информационное обеспечение воспитательной работы
Информационное обеспечение воспитательной работы имеет в своей инфраструктуре 

объекты, обеспеченные средствами связи, компьютерной и мультимедийной техникой, 
интернет-ресурсами и специализированным оборудованием.

Информационное обеспечение воспитательной работы направлено на:
-  информирование о возможностях для участия обучающихся в 

социально значимой деятельности;

-  информационную и методическую поддержку воспитательной
работы;



-  планирование воспитательной работы и её ресурсного обеспечения;

-  мониторинг воспитательной работы;

-  дистанционное взаимодействие всех участников (обучающихся, 
педагогических работников, органов управления в сфере образования, 
общественности, работодателей);

-  дистанционное взаимодействие с другими организациями 
социальной сферы;

-  студенческое самоуправление, молодежные общественные 
объединения, цифровая среда.

Информационное обеспечение воспитательной работы включает: комплекс 
информационных ресурсов, в том числе цифровых, совокупность технологических и 
аппаратных средств (компьютеры, принтеры, сканеры и др.).

Система воспитательной деятельности образовательной организации должна быть 
представлена на сайте организации.



РАЗДЕЛ 4. КАЛЕН ДАРНЫЙ ПЛАН ВОСПИТАТЕЛЬНОЙ РАБОТЫ

УТВЕРЖДАЮ

Директор ГБПОУ «ЮТТ» 
_____________ Н.А. Чурина

КАЛЕНДАРНЫЙ ПЛАН ВОСПИТАТЕЛЬНОЙ РАБОТЫ
по образовательной программе начального профессионального образования 

по профессии 43.01.09 Повар, кондитер 
на период 2021-2024 учебный год

ЮРЮ ЗАНЬ, 2021

В ходе планирования воспитательной деятельности рекомендуется учитывать воспитательный 
потенциал участия студентов в мероприятиях, проектах, конкурсах, акциях, проводимых на 
уровне:

Российской Федерации, в том числе:
«Россия -  страна возможностей» Ьйр5://г5У.ги/;
«Большая перемена» Ьйр5://Ьо15Ьауарегешепа.опНпе/;
«Лидеры России» ИнрвУ/лидерыроссии.рф/;
«Мы Вместе» (волонтерство) Ьйр5://опГ.ги; 
отраслевые конкурсы профессионального мастерства; 
движения «Ворлдскиллс Россия»; 
движения «Абилимпикс»; 

субъектов Российской Федерации (в соответствии с утвержденным региональным

https://rsv.ru/
https://bolshayaperemena.online/
https://%D0%BB%D0%B8%D0%B4%D0%B5%D1%80%D1%8B%D1%80%D0%BE%D1%81%D1%81%D0%B8%D0%B8.%D1%80%D1%84/
https://onf.ru/


планом значимых мероприятий), в том числе «День города» и др.
а также отраслевые профессионально значимые события и праздники.

Да
та

Содержание и формы 
деятельности

Участн
ики

Место
провед

ения

Ответственные Ко
ды
ЛР

Наименование 
модуля1

СЕНТЯБРЬ
Кл. часы «Основатели 
нашего города»

Обуча Учебн
ющиес ые
я всех аудито
курсов рии

Классные
руководители

ЛР
1,Л
Р2,
ЛР
3, 
ЛР
4,Л 
Р5, 
ЛР 
6,Л 
Р7.

День знаний Обуча Учебн
ющиес ые
я всех аудито
курсов рии

Заместитель
директора,
курирующий
воспитание

ЛР
1

дела

и

«Ключевые 
ПОО»
«Кураторство 
поддержка» 
«Учебное 
занятие» 
«Профессиональ 
ный выбор» 
«Взаимодействие 
с родителями»

Осенняя спартакиада Обуча 
ющиес 
я всех 
курсов

Спорт
зал

Заместитель 
директора по ВР, 
Руководитель по 
физ. воспитанию, 
преподаватели 
физкультуры, 
классные 
руководители, 
Студенческий совет

ЛР
9,Л
Р1
0,
ЛР
11

День солидарности в 
борьбе с терроризмом

Обуча 
ющиес 
я всех 
курсов

Учебн
ые
аудито
рии

ЛР
1,Л
Р2,
ЛР
3, 
ЛР
4,Л 
Р5, 
ЛР 
6,Л

1

3



Р7
Участие в 
праздничных 
мероприятиях посв. 
дню города Юрюзань

Обуча 
ющиес 
я всех 
курсов

Заместитель 
директора по УВР, 
педагог -  
организатор, 
руководители 
кружков,
объединений, Совет 
студентов

ЛР
5

«Кураторство и 
поддержка»

Введение в профессию 
(специальность)

Обуча 
ющиес 
я 1 
курсов

заместитель 
директора по 
учебно
производственной 
работе

ЛР
13, 
ЛР
14, 
ЛР
15, 
ЛР
16, 
ЛР 
17

«Профессиональ 
ный выбор»

ОКТЯБРЬ
1 День пожилых людей Обуча 

ющиес 
я всех 
курсов

ЛР
6

5 День Учителя и 
профтехобразования, 
концерт «Алло, мы 
ищем таланты»

Обуча 
ющиес 
я всех 
курсов

Заместитель 
директора по ВР, 
педагог - 
организатор, 
Руководители 
кружков,
Студенческий совет

ЛР
4

«Ключевые дела 
ПОО»

Подготовка к выставки 
технического 
творчества студентов и 
преподавателей 
Конкурс «Уральский 
мастеровой»

Обуча 
ющиес 
я всех 
курсов

Заместитель 
директора по ВР, 
педагог - 
организатор, 
Руководители 
кружков,
Студенческий совет

ЛР
8

«Кураторство и 
поддержка»

Профессиональные 
недели/декады 
«Неделя поваров»

Обуча 
ющиес 
я всех 
курсов

Учебн
ые
аудитор
ии

Классные
руководители

ЛР
13, 
ЛР
14, 
ЛР
15, 
ЛР 
16

«Студенческое 
самоуправление» 
«Профессиональ 
ный выбор»

30 День памяти жертв
политических
репрессий

Обуча 
ющиес 
я всех

ЛР
1,Л
Р2



курсов
НОЯ]БРЬ

Проведение акции к 
Международному Дню 
отказа от курения

Обуча 
ющиес 
я всех 
курсов

педагог -  
организатор, 
Студенческий совет

ЛР
1,Л
Р3,
ЛР
4,Л
Р1
0

«Я выбираю жизнь» 
конкурс видеороликов 
и презентаций»

Обуча 
ющиес 
я всех 
курсов

Педагог-
организатор,
Кураторы,
волонтеры, Совет 
студентов

ЛР
17

4 День народного 
единства

Обуча 
ющиес 
я всех 
курсов

Участие студентов 
техникума в 
студенческих научно
практических 
конференциях города и 
области

Обуча 
ющиес 
я всех 
курсов

16 Международный день 
толерантности

Обуча 
ющиес 
я всех 
курсов

ЛР
1,Л
Р2

26 День матери Обуча 
ющиес 
я всех 
курсов

Областной конкурс 
«Студент года» среди 
студентов ПОО

Обуча 
ющиес 
я всех 
курсов

Заместитель 
директора по УВР, 
педагог -  
организатор, 
руководители 
кружков,
объединений, Совет 
студентов

ЛР
4,Л
Р1
4Л
Р1
6

ДЕКАБРЬ
3 Участие в

Региональном
чемпионате
Челябинской области 
«Молодые 
профессионалы» 
(^огЫ8кШз Кш81а)

Обуча 
ющиес 
я 3,4 
курсов

ЛР
13, 
ЛР
14, 
ЛР
15, 
ЛР
16,



ЛР
17

Проведение акции к 
Международному дню 
от ВИЧ/СПИД

Обуча 
ющиес 
я всех 
курсов

педагог -  
организатор, 
преподаватель 
биологии,
Студенческий совет

ЛР
8,Л
Р1
0,Л 
Р1
1,Л 
Р1 
2

5 День добровольца 
(волонтера)

Обуча 
ющиес 
я всех 
курсов

ЛР
8,Л
Р1
0,Л 
Р1
1,Л 
Р1 
2

9 День Героев Отечества Обуча 
ющиес 
я всех 
курсов

ЛР
8,Л
Р1
0,Л 
Р1
1,Л 
Р1 
2

12 День Конституции 
Российской Федерации

Обуча 
ющиес 
я всех 
курсов

ЛР
8,Л
Р1
0,Л 
Р1
1,Л 
Р1 
2

Новогоднее шоу Обуча 
ющиес 
я всех 
курсов

Заместитель 
директора по ВР, 
педагог - 
организатор, 
Руководители 
кружков,
Студенческий совет

ЛР
8,Л
Р1
0,Л 
Р1
1,Л 
Р1 
2

ЯНВАРЬ
1 Новый год Обуча 

ющиес 
я всех 
курсов

ЛР
8,Л
Р1
0,Л 
Р1
1,Л



Р1
2

Областной фестиваль 
художественного 
творчества студентов 
ПОО «Я вхожу в мир 
искусств»

Обуча 
ющиес 
я всех 
курсов

Заместитель 
директора по УВР, 
педагог -  
организатор, 
руководители 
кружков,
объединений, Совет 
студентов

ЛР
5Л
Р8,
ЛР
14,
ЛР
17

Подготовка к выставки 
технического 
творчества студентов и 
преподавателей 
Конкурс «Уральский 
мастеровой»

Обуча 
ющиес 
я всех 
курсов

ЛР
5Л
Р8,
ЛР
14,
ЛР
17

25 «Татьянин день» 
(праздник студентов) 
Мероприятия 
приуроченные к Деню 
студента (25 января)

Обуча 
ющиес 
я всех 
курсов

Заместитель 
директора по ВР, 
педагог - 
организатор, 
Руководители 
кружков,
Студенческий совет

ЛР
1,Л
Р2,
ЛР
3,Л
Р8,
ЛР
10

27 День снятия блокады 
Ленинграда

Обуча 
ющиес 
я всех 
курсов

ЛР
4,Л
Р5,
ЛР
6,Л
Р7

ЧТО? ГДЕ? КОГДА? Обуча 
ющиес 
я всех 
курсов

Зав. библиотекой, 
кл. руководители, 
Студенческий совет

ЛР
14,
ЛР
16,
ЛР
17

ФЕВРАЛЬ
Уроки мужества «О 
героях -  защитниках 
Отечества» (15.02. с 
приглашением воинов- 
интернационалистов). 
День памяти воинов- 
интернационалистов

Обуча 
ющиес 
я всех 
курсов

педагог-организатор,
классные
руководители,
преподаватели
общественных
дисциплин

ЛР
2,Л 
Р1, 
ЛР
3, 
ЛР
4,Л 
Р5

2 День воинской славы 
России
(Сталинградская битва,

Обуча 
ющиес 
я всех

ЛР
2,Л
Р1,



1943) курсов ЛР
3, 
ЛР
4,Л 
Р5

Участие в областной
олимпиаде
профессионального
мастерства
обучающихся
Челябинской области

Обуча 
ющиес 
я всех 
курсов

ЛР
13, 
ЛР
14, 
ЛР
15, 
ЛР
16, 
ЛР 
17

8 День русской науки Обуча 
ющиес 
я всех 
курсов

ЛР
7

Конкурс Видео
флешмоба
«ЯНАПРАКТИКЕ»

Обуча 
ющиес 
я всех 
курсов

ЛР
13, 
ЛР
14, 
ЛР
15, 
ЛР
16, 
ЛР 
17

21 Международный день 
родного языка

Обуча 
ющиес 
я всех 
курсов

ЛР
5,Л
Р8

23 День защитников 
Отечества

Обуча 
ющиес 
я всех 
курсов

ЛР
2,Л
Р1,
ЛР
3, 
ЛР
4,Л 
Р5

Месячник военно
патриотического 
воспитания

Обуча 
ющиес 
я всех 
курсов

Заместитель 
директора по УВР , 
преподаватель ОБЖ, 
руководитель физ. 
воспитания, 
Студенческий совет

ЛР
11,
ЛР
10,
ЛР
9Л
Р7,
ЛР



1
Мероприятия в рамках
месячника
патриотического
воспитания
«Юрюзанский
экстрим»

Обуча 
ющиес 
я всех 
курсов

Руководитель по 
физ. воспитанию, 
преподаватели 
физкультуры, ОБЖ

ЛР
7,Л
Р8

МАРТ
Участие в городских, 
районных, конкурсах и 
мероприятиях

Обуча 
ющиес 
я всех 
курсов

ЛР
13, 
ЛР
14, 
ЛР
15, 
ЛР
16, 
ЛР 
17

Участие в областном 
конкурсе интернет 
проектов «Я выбираю 
профессию»

Обуча 
ющиес 
я всех 
курсов

ЛР
13, 
ЛР
14, 
ЛР
15, 
ЛР
16, 
ЛР 
17

8 Международный 
женский день 
Мероприятие, 
посвященное 
Международному 
женскому дню 8 марта

Обуча 
ющиес 
я всех 
курсов

педагог -  
организатор, 
Студенческий совет

ЛР
11
ЛР
16,
ЛР
17

Организация и 
проведение Дней 
открытых дверей

Обуча 
ющиес 
я всех 
курсов

ЛР
11
ЛР
16,
ЛР
17

Участие в областном 
фестивале 
художественного 
творчества студентов 
областных 
государственных 
образовательных 
организаций «Я вхожу 
в мир искусств»

Обуча 
ющиес 
я всех 
курсов

ЛР
13, 
ЛР
14, 
ЛР
15, 
ЛР
16, 
ЛР



17
АПРЕЛЬ

Участие в районном 
мероприятии 
Суринские чтения

Обуча 
ющиес 
я всех 
курсов

ЛР
15, 
ЛР
16, 
ЛР 
17

День космонавтики 
«Шаг во вселенную» 
ко дню космонавтики

Обуча 
ющиес 
я всех 
курсов

Преподаватель 
физики, астрономии, 
кл.рук. Заместитель 
директора по ВР., 
преподаватель 
физики,
Студенческий совет

ЛР
4,Л
Р1,

Участие студентов 
техникума в 
студенческих научно
практических 
конференциях города и 
области

Обуча 
ющиес 
я всех 
курсов

ЛР
13, 
ЛР
14, 
ЛР
15, 
ЛР 
17

Участие в областном 
фестивале 
художественного 
творчества студентов 
областных 
государственных 
образовательных 
организаций «Я вхожу 
в мир искусств»

Обуча 
ющиес 
я всех 
курсов

ЛР
13, 
ЛР
14, 
ЛР
15, 
ЛР
16, 
ЛР 
17

Уроки Чернобыля 
«Мы за жизнь на 
Земле», посвященные 
Дню памяти погибших 
в радиационных 
авариях и катастрофах.

Обуча 
ющиес 
я всех 
курсов

Кураторы, 
преподаватель ОБЖ

ЛР
1,Л
Р2,
ЛР
4,Л
Р5,
ЛР
6,Л
Р7

Участие в районной 
акции «Мы за 
здоровый образ 
жизни»

Обуча 
ющиес 
я всех 
курсов

Социальный
педагог,
Студенческий совет

ЛР
9,Л
Р1
0,Л
Р1
1

Участие в трудовых Обуча Педагог-



субботниках, 
городских акциях

ющиес 
я всех 
курсов

организатор, 
волонтеры, 
Студенческий совет

МАИ
Участие в городских 
акциях, посвященных 
празднованию Дня 
Победы

Обуча 
ющиес 
я всех 
курсов

ЛР
1,Л
Р2,
ЛР
3,Л
Р4,
ЛР
5

Участие в городских, 
районных, конкурсах и 
мероприятиях 
«Посылка ветерану»

Обуча 
ющиес 
я всех 
курсов

ЛР
13, 
ЛР
14, 
ЛР
15, 
ЛР
16, 
ЛР 
17

Участие в 
Международной акции 
«Диктант Победы»

Обуча 
ющиес 
я всех 
курсов

ЛР
1,Л
Р2,
ЛР
3,Л
Р4,
ЛР
5,

1 Праздник весны и 
труда Всероссийский 
экологический урок 
«Мир без мусора. 
Разделяй с нами»

Обуча 
ющиес 
я всех 
курсов

Преподаватель
экологии

ЛР
11,
ЛР
12

9 День Победы 
Месячник,
посвященный Дню 
победы «Это праздник, 
со слезам на глазах...»

Обуча 
ющиес 
я всех 
курсов

Заместитель
директора по УВР,
педагог-организатор,
классные
руководители,
преподаватели
общественных
дисциплин

ЛР
1,Л
Р2,
ЛР
3,Л
Р4,
ЛР
5

Встречи с
представителями
предприятий
социальных партнеров,
бывшими
выпускниками

Обуча 
ющиес 
я всех 
курсов

ЛР
13, 
ЛР
14, 
ЛР
15,



техникума, «Я и моя
будущая
специальность»

ЛР
16,
ЛР
17

Организация и 
проведение Дней 
открытых дверей

Обуча 
ющиес 
я всех 
курсов

Заместитель
директора по УВР,
педагог-организатор,
классные
руководители,
преподаватели
общественных
дисциплин

ЛР
13, 
ЛР
14, 
ЛР
15, 
ЛР
16, 
ЛР 
17

24 День славянской 
письменности и 
культуры

Обуча 
ющиес 
я всех 
курсов

Подготовка и участие 
во Всероссийских и 
областных конкурсах 
патриотической 
направленности 
Областной военно
патриотический 
фестиваль, посв. 
празднованию Дня 
Победы в Вов 
Областные
соревнования «Школа 
безопасности»

Обуча 
ющиес 
я всех 
курсов

Заместитель 
директора по ВР, 
Руководитель по 
физ. воспитанию, 
преподаватели 
физкультуры, 
преподаватель ОБЖ 
Ибж, классные 
руководители, 
Студенческий совет

ЛР
13, 
ЛР
14, 
ЛР
15, 
ЛР
16, 
ЛР 
17

День здоровья Обуча 
ющиес 
я всех 
курсов

Заместитель 
директора по ВР, 
Руководитель по 
физ. воспитанию, 
преподаватели 
физкультуры, 
классные 
руководители, 
Студенческий совет

ЛР
9,Л
Р1
0,Л
Р1,
ЛР
12

ИЮ]НЬ
1 Международный день 

защиты детей
Обуча 
ющиес 
я всех 
курсов

ЛР
13, 
ЛР
14, 
ЛР
15, 
ЛР
16,



ЛР
17

5 День эколога Обуча 
ющиес 
я всех 
курсов

ЛР
9Л
Р7,
ЛР
8Л
Р9
ЛР
10

12 День России Обуча 
ющиес 
я всех 
курсов

ЛР
1,Л
Р2,
ЛР
3,Л
Р4,
ЛР
5,Л
Р6

Внеклассное 
мероприятие, 
посвящённое Дню 
России.

Обуча 
ющиес 
я всех 
курсов

Зам.директора по 
УВР, педагог - 
организатор

ЛР
1,Л
Р2,
ЛР
3,Л
Р4,
ЛР
5,Л
Р6

Встречи с
представителями
предприятий
социальных партнеров,
бывшими
выпускниками
техникума, «Я и моя
будущая
специальность»

Обуча 
ющиес 
я всех 
курсов

ЛР
16

22 День памяти и скорби Обуча 
ющиес 
я всех 
курсов

ЛР
1,Л
Р2,
ЛР
3,Л
Р4,
ЛР
5

27 День молодежи Обуча 
ющиес 
я всех 
курсов

ЛР
12,
ЛР
1



ИЮЛЬ
8 День семьи, любви и 

верности
Обуча 
ющиес 
я всех 
курсов

ЛР
12

АВГУСТ
22 День Государственного 

Флага Российской 
Федерации

Обуча 
ющиес 
я всех 
курсов

ЛР
1,Л
Р2,
ЛР
3,Л
Р4,
ЛР
5
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