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РАЗДЕЛ 1. ОБЩИЕ ПОЛОЖЕНИЯ 
1.1 Настоящая профессиональная основная образовательная программа среднего 
профессионального образования по профессии 43.01.09 Повар, кондитер (далее – ПООП 
СПО) разработана   в   соответствии с федеральным государственным образовательным 
стандартом среднего профессионального образования по профессии 43.01.09 Повар, 
кондитер, утвержденным приказом Министерства образования и науки Российской 
Федерации (Минобрнауки России) от 9 декабря 2016 года № 1569 (зарегистрирован 
Министерством юстиции Российской Федерации  (дата 22 декабря 2016 года, 
регистрационный № 44898) (далее – ФГОС СПО), с учетом профессиональных стандартов 
33.011 «Повар», 33.010 «Кондитер», 33.014 «Пекарь». 
ПООП СПО определяет объем и содержание среднего профессионального образования по 
профессии 43.01.09 Повар, кондитер, планируемые результаты освоения образовательной 
программы, условия образовательной деятельности. 
Образовательная программа реализуется на базе основного общего образования на основе 
требований федерального государственного образовательного стандарта среднего общего 
образования и ФГОС СПО 43.01.09 Повар, кондитер, с учетом получаемой профессии. 
 
1.2. Нормативные основания для разработки ПООП: 
 
- Федеральный закон от 29 декабря 2012 г. № 273-ФЗ «Об образовании в Российской 

Федерации»; 
- Приказ Минобрнауки России от 9 декабря 2016 года № 1569 «Об утверждении 
федерального государственного образовательного стандарта среднего 
профессионального образования по профессии 43.01.09 Повар, кондитер» 
(зарегистрирован Министерством юстиции Российской Федерации 22 декабря 2016 
года, регистрационный № 44898); 
- Федеральный закон от 29 декабря 2012 г. №273-ФЗ «Об образовании в Российской 
Федерации» с изменениями на 01.11.2017 г.; 
- Приказ Минобрнауки России от 9 декабря 2016 г. № 1581 «Об утверждении 
федерального государственного образовательного стандарта среднего 
профессионального образования по профессии 23.01.17 Мастер по ремонту и 
обслуживанию автомобилей» (зарегистрирован Министерством юстиции Российской 
Федерации 20 декабря 2016 г., регистрационный № 44800); 

- Приказа Минобрнауки России от 14 июня 2013 г. № 464 «Об утверждении Порядка 
организации и осуществления образовательной деятельности по образовательным 
программам среднего профессионального образования» (зарегистрирован Министерством 
юстиции Российской Федерации 30 июля 2013 г., регистрационный № 29200) (далее – 
Порядок организации образовательной деятельности); 
- Порядка проведения государственной итоговой аттестации по образовательным 
программам среднего профессионального образования, утвержденного  приказом  
министерства  просвещения  РФ № 800 от  8 ноября 2021 года 
- Приказа Министерства Просвещения  России от 05.08.2020 N 390 "О практической 
подготовке обучающихся» 

1.3. Перечень сокращений, используемых в тексте ПООП СПО: 

ФГОС СПО – Федеральный государственный образовательный стандарт среднего 
профессионального образования; 
ПООП – примерная основная образовательная программа ; 
ПООП СПО – профессиональная основная образовательная программа среднего 
профессионального образования; 
ППКРС – программа подготовки квалифицированных рабочих, служащих;  
МДК – междисциплинарный курс; 
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ПМ – профессиональный модуль; 
ОК – общие компетенции; 
ПК – профессиональные компетенции. 
 
 

РАЗДЕЛ 2. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА ПРОФЕССИОНАЛЬНОЙ ОСНОВНОЙ 
ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ ПРОГРАММЫ СРЕДНЕГО ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО 

ОБРАЗОВАНИЯ 43.01.09 ПОВАР, КОНДИТЕР. 
 
Квалификация, присваиваемая  выпускникам образовательной программы:  
Повар ↔ кондитер 
Форма обучения: очная. 
Срок получения образования по образовательной программе, реализуемой на базе 
основного общего образования: 3 года 10 месяцев. 
Общий  объём образовательной программы на базе основного общего образования, 
включая получение среднего общего образования в соответствии с требованиями 
федерального государственного образовательного стандарта среднего общего образования 
по профессии 43.01.09 «Повар, кондитер»: 5904 часа. 
Бюджет времени (в неделях) – 199 недель. 
 
РАЗДЕЛ 3. ХАРАКТЕРИСТИКА ПРОФЕССИОНАЛЬНОЙ ДЕЯТЕЛЬНОСТИ 
ВЫПУСКНИКА 
3.1. Область профессиональной деятельности выпускников: Сервис, оказание услуг 
населению (торговля, техническое обслуживание, ремонт, предоставление персональных 
услуг, услуги гостеприимства, общественное питание и пр.). 
3.2. Соответствие профессиональных модулей присваиваемым квалификациям  
 

Наименование основных 
видов деятельности 

Наименование 
профессиональных 

модулей 

Сочетание квалификаций 

Повар                       кондитер 
 

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

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

осваивается 

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

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

осваивается 

Приготовление, 
оформление и 
подготовка к реализации 
холодных блюд, 
кулинарных изделий, 

Приготовление, 
оформление и 
подготовка к реализации 
холодных блюд, 
кулинарных изделий, 

осваивается 
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закусок разнообразного 
ассортимента 

закусок разнообразного 
ассортимента 

Приготовление, 
оформление и 
подготовка к реализации 
холодных и горячих 
сладких блюд, десертов, 
напитков разнообразного 
ассортимента 

Приготовление, 
оформление и 
подготовка к реализации 
холодных и горячих 
сладких блюд, десертов, 
напитков разнообразного 
ассортимента 

осваивается 

Приготовление, 
оформление и 
подготовка к реализации 
хлебобулочных, мучных 
кондитерских изделий 
разнообразного 
ассортимента 

Приготовление, 
оформление и 
подготовка к реализации 
хлебобулочных, мучных 
кондитерских изделий 
разнообразного 
ассортимента 

осваивается  

 
 
РАЗДЕЛ 4. ПЛАНИРУЕМЫЕ РЕЗУЛЬТАТЫ ОСВОЕНИЯ ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ 
ПРОГРАММЫ  
4.1. Общие компетенции 
ОК 01 Выбирать 

способы 
решения задач 
профессиональн
ой 
деятельности, 
применительно 
к различным 
контекстам 

Умения: распознавать задачу и/или проблему в 
профессиональном и/или социальном контексте; 
анализировать задачу и/или проблему и выделять её составные 
части; определять этапы решения задачи; выявлять и 
эффективно искать информацию, необходимую для решения 
задачи и/или проблемы; 
составить план действия; определить необходимые ресурсы; 
владеть актуальными методами работы в профессиональной и 
смежных сферах; реализовать составленный план; оценивать 
результат и последствия своих действий (самостоятельно или 
с помощью наставника) 
Знания: актуальный профессиональный и социальный 
контекст, в котором приходится работать и жить; основные 
источники информации и ресурсы для решения задач и 
проблем в 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. 

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

Умения: определять задачи для поиска информации; 
определять необходимые источники информации; 
планировать процесс поиска; структурировать получаемую 
информацию; выделять наиболее значимое в перечне 
информации; оценивать практическую значимость 
результатов поиска; оформлять результаты поиска 
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задач 
профессиональн
ой деятельности 

Знания: номенклатура информационных источников, 
применяемых в профессиональной деятельности; приемы 
структурирования информации; формат оформления 
результатов поиска информации 

ОК 03 Планировать и 
реализовывать 
собственное 
профессиональн
ое и личностное 
развитие. 

Умения: определять актуальность нормативно-правовой 
документации в профессиональной деятельности; применять 
современную научную профессиональную терминологию; 
определять и выстраивать траектории профессионального 
развития и самообразования 
Знания: содержание актуальной нормативно-правовой 
документации; современная научная и профессиональная 
терминология; возможные траектории профессионального 
развития и самообразования 

ОК 04 Работать в 
коллективе и 
команде, 
эффективно 
взаимодействов
ать с коллегами, 
руководством, 
клиентами. 

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

ОК 05 Осуществлять 
устную и 
письменную 
коммуникацию 
на 
государственно
м языке с 
учетом 
особенностей 
социального и 
культурного 
контекста. 

Умения: грамотно излагать свои мысли и оформлять 
документы по профессиональной тематике на 
государственном языке, проявлять толерантность в рабочем 
коллективе 
Знания: особенности социального и культурного контекста; 
правила оформления документов и построения устных 
сообщений. 

ОК 06 Проявлять 
гражданско-
патриотическую 
позицию, 
демонстрироват
ь осознанное 
поведение на 
основе 
традиционных 
общечеловеческ
их ценностей. 

Умения: описывать значимость своей профессии  

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

ОК 07 Содействовать 
сохранению 
окружающей 

Умения: соблюдать нормы экологической безопасности; 
определять направления ресурсосбережения в рамках 
профессиональной деятельности по профессии.  
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среды, 
ресурсосбереже
нию, 
эффективно 
действовать в 
чрезвычайных 
ситуациях. 

Знания: правила экологической безопасности при ведении 
профессиональной деятельности; основные ресурсы, 
задействованные в профессиональной деятельности; пути 
обеспечения ресурсосбережения. 

ОК 08 Использовать 
средства 
физической 
культуры для 
сохранения и 
укрепления 
здоровья в 
процессе 
профессиональн
ой деятельности 
и поддержания 
необходимого 
уровня 
физической 
подготовленнос
ти. 

Умения: использовать физкультурно-оздоровительную 
деятельность для укрепления здоровья, достижения 
жизненных и профессиональных целей; применять 
рациональные приемы двигательных функций в 
профессиональной деятельности; пользоваться средствами 
профилактики перенапряжения характерными для данной 
профессии. 
Знания: роль физической культуры в общекультурном, 
профессиональном и социальном развитии человека; основы 
здорового образа жизни; условия профессиональной 
деятельности и зоны риска физического здоровья для 
профессии; средства профилактики перенапряжения. 

ОК 09 Использовать 
информационн
ые технологии в 
профессиональн
ой деятельности 

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

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

ОК 10 Пользоваться 
профессиональн
ой 
документацией 
на 
государственно
м и 
иностранном 
языках. 

Умения: понимать общий смысл четко произнесенных 
высказываний на известные темы (профессиональные и 
бытовые), понимать тексты на базовые профессиональные 
темы; участвовать в диалогах на знакомые общие и 
профессиональные темы; строить простые высказывания о 
себе и о своей профессиональной деятельности; кратко 
обосновывать и объяснить свои действия (текущие и 
планируемые); писать простые связные сообщения на 
знакомые или интересующие профессиональные темы 
Знания: правила построения простых и сложных 
предложений на профессиональные темы; основные 
общеупотребительные глаголы (бытовая и профессиональная 
лексика); лексический минимум, относящийся к описанию 
предметов, средств и процессов профессиональной 
деятельности; особенности произношения; правила чтения 
текстов профессиональной направленности 
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ОК 11 Использовать 
знания по 
финансовой 
грамотности, 
планировать 
предпринимате
льскую 
деятельность в 
профессиональн
ой сфере. 
 

Умения: выявлять достоинства и недостатки коммерческой 
идеи; презентовать идеи открытия собственного дела в 
профессиональной деятельности; оформлять бизнес-план; 
рассчитывать размеры выплат по процентным ставкам 
кредитования; определять инвестиционную 
привлекательность коммерческих идей в рамках 
профессиональной деятельности; презентовать 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 
реализации 
полуфабрикатов для 
блюд, кулинарных 
изделий 
разнообразного 
ассортимента 

ПК 1.1.  
Подготавливать рабочее 
место, оборудование, 
сырье, исходные 
материалы для обработки 
сырья, приготовления 
полуфабрикатов в 
соответствии с 
инструкциями и 
регламентами 

Практический опыт в:  
– подготовке, уборке рабочего 
места, подготовке к работе сырья, 
технологического оборудования, 
производственного инвентаря, 
инструментов, весоизмерительных 
приборов 
Умения: 
– визуально проверять чистоту и 
исправность производственного 
инвентаря, кухонной посуды перед 
использованием; 
– выбирать, рационально размещать 
на рабочем месте оборудование, 
инвентарь, посуду, сырье, материалы в 
соответствии с инструкциями и 
регламентами, стандартами чистоты; 
– проводить текущую уборку 
рабочего места повара в соответствии с 
инструкциями и регламентами, 
стандартами чистоты: 
- выбирать и применять моющие и 
дезинфицирующие средства; 
- владеть техникой ухода за 
весоизмерительным оборудованием; 
- мыть вручную и в посудомоечной 
машине, чистить и раскладывать на 
хранение кухонную посуду и 
производственный инвентарь в 
соответствии со стандартами чистоты; 
- мыть после использования 
технологическое оборудование и убирать 
для хранения съемные части;  
- соблюдать правила мытья кухонных 
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ножей, острых, травмоопасных съемных 
частей технологического оборудования; 
– безопасно править кухонные 
ножи; 
– соблюдать условия хранения 
кухонной посуды, инвентаря, 
инструментов; 
– проверять соблюдение 
температурного режима в холодильном 
оборудовании; 
– выбирать оборудование, 
производственный инвентарь, 
инструменты, посуду в соответствии с 
видом сырья и способом его обработки; 
– включать и подготавливать к 
работе технологическое оборудование, 
производственный инвентарь, 
инструменты, весоизмерительные 
приборы в соответствии с инструкциями 
и регламентами, стандартами чистоты; 
– соблюдать правила техники 
безопасности, пожарной безопасности, 
охраны труда; 
– оценивать наличие, определять 
объем заказываемых продуктов в 
соответствии с потребностями, 
условиями хранения; оформлять заказ в 
письменном виде или с использованием 
электронного документооборота; 
– пользоваться весоизмерительным 
оборудованием при взвешивании 
продуктов; 
– сверять соответствие получаемых 
продуктов заказу и накладным;  
– проверять органолептическим 
способом качество, безопасность сырья, 
продуктов, материалов;  
– сопоставлять данные о времени 
изготовления и сроках хранения особо 
скоропортящихся продуктов;                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                       
– обеспечивать хранение сырья и 
пищевых продуктов в соответствии с 
инструкциями и регламентами, 
стандартами чистоты, соблюдением 
товарного соседства; 
– осуществлять выбор сырья, 
продуктов, материалов в соответствии с 
технологическими требованиями; 
– использовать нитрат-тестер для 
оценки безопасности сырья 
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Знания: 
– требования охраны труда, 
пожарной безопасности и 
производственной санитарии в 
организации питания; 
– виды, назначение, правила 
безопасной эксплуатации 
технологического оборудования, 
производственного инвентаря, 
инструментов, весоизмерительных 
приборов, посуды и правила ухода за 
ними; 
– последовательность выполнения 
технологических операций, современные 
методы, техника обработки, подготовки 
сырья и продуктов;  
– регламенты, стандарты, в том 
числе система анализа, оценки и 
управления  опасными факторами 
(система ХАССП) и нормативно-
техническая документация, используемая 
при обработке, подготовке сырья, 
приготовлении, подготовке к реализации 
полуфабрикатов; 
– возможные последствия 
нарушения санитарии и гигиены; 
– требования к личной гигиене 
персонала при подготовке 
производственного инвентаря и ку-
хонной посуды; 
– виды, назначение, правила 
применения и безопасного хранения 
чистящих, моющих и 
дезинфицирующих средств, 
предназначенных для 
последующего использования; 
– правила утилизации отходов; 
– виды, назначение упаковочных 
материалов, способы хранения сырья и 
продуктов; 
– способы и правила 
порционирования (комплектования), 
упаковки на вынос готовых 
полуфабрикатов; способы правки 
кухонных ножей; 
– ассортимент, требования к 
качеству, условия и сроки хранения 
традиционных видов овощей, грибов, 
рыбы, нерыбного водного сырья, мяса, 
домашней птицы, дичи; 
– правила оформления заявок на 
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склад; 
– правила приема прдуктов по 
количеству и качеству; 
– ответственность за сохранность 
материальных ценностей; 
– правила снятия остатков на 
рабочем месте; 
– правила проведения контрольного 
взвешивания продуктов; 
– виды, назначение и правила 
эксплуатации приборов для экспрес- 
оценки качества и безопасности сырья и 
материалов; 
– правила обращения с тарой 
поставщика; 
– правила поверки 
весоизмерительного оборудования 

ПК 1.2.  
Осуществлять обработку, 
подготовку овощей, 
грибов, рыбы, нерыбного 
водного сырья, мяса, 
домашней птицы, дичи, 
кролика 

Практический опыт в:  
– обработке различными методами, 
подготовке традиционных видов овощей, 
грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, 
мяса, домашней птицы, дичи, кролика; 
– хранении обработанных овощей, 
грибов, рыбы, мяса, домашней птицы, 
дичи, кролика 
Умения: 
– распознавать 
недоброкачественные продукты; 
– выбирать, применять различные 
методы обработки (вручную, 
механическим способом), подготовки 
сырья с учетом его вида, кондиции, 
технологических свойств, рационального 
использования, обеспечения 
безопасности; 
– соблюдать стандарты чистоты на 
рабочем месте; 
– различать пищевые и непищевые 
отходы; 
– подготавливать пищевые отходы к 
дальнейшему использованию с учетом 
требований по безопасности; соблюдать 
правила утилизации непищевых отходов; 
– осуществлять упаковку, 
маркировку, складирование, хранение 
неиспользованных пищевых продуктов, 
соблюдать товарное соседство, условия и 
сроки хранения, осуществлять ротацию; 
– соблюдать условия  и сроки 
хранения обработанного сырья с учетом 
требований по безопасности продукции;  
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Знания: 
– требования охраны труда, 
пожарной, электробезопасности в 
организации питания; 
– виды, назначение, правила 
безопасной эксплуатации 
технологического оборудования, 
производственного инвентаря, 
инструментов, весоизмерительных 
приборов, посуды и правила ухода за 
ними 
– методы обработки традиционных 
видов овощей, грибов, рыбы, нерыбного 
водного сырья, домашней птицы, дичи, 
кролика; 
– способы сокращения потерь 
сырья, продуктов при их обработке, 
хранении;  
– способы удаления излишней 
горечи, предотвращения потемнения 
отдельных видов овощей и грибов; 
– санитарно-гигиенические 
требования к ведению процессов 
обработки, подготовки пищевого сырья, 
продуктов   
– формы, техника  нарезки, 
формования традиционных видов 
овощей, грибов; 
– способы упаковки, складирования,  
правила, условия, сроки хранения 
пищевых продуктов 

ПК 1.3.  
Проводить приготовление 
и подготовку к реализации 
полуфабрикатов 
разнообразного 
ассортимента для блюд, 
кулинарных изделий из 
рыбы и нерыбного 
водного сырья 

Практический опыт в:  
– приготовлении полуфабрикатов 
для блюд, кулинарных изделий из рыбы 
и нерыбного водного сырья 
разнообразного ассортимента, в том 
числе региональных; 
– порционировании 
(комплектовании), упаковке на вынос, 
хранении полуфабрикатов; 
– ведении расчетов, взаимодействии 
с потребителями при отпуске продукции 
с прилавка/раздачи, на вынос 
Умения: 
– соблюдать правила сочетаемости, 
взаимозаменяемости основного сырья и 
дополнительных ингредиентов, 
применения ароматических веществ; 
– выбирать, подготавливать 
пряности и приправы, хранить пряности 
и приправы в измельченном виде; 
– выбирать, применять, 
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комбинировать различные способы 
приготовления полуфабрикатов, в том 
числе региональных, с учетом 
рационального использования ресурсов, 
обеспечения безопасности готовой 
продукции; 
– владеть техникой работы с ножом 
при нарезке, измельчении, 
филитировании рыбы, править кухонные 
ножи; 
– нарезать, измельчать рыбу 
вручную или механическим способом; 
– порционировать, формовать, 
панировать различными способами 
полуфабрикаты из рыбы и рыбной 
котлетной массы; 
– соблюдать выход готовых 
полуфабрикатов при порционировании 
(комплектовании); 
– проверять качество готовых 
полуфабрикатов перед упаковкой, 
комплектованием; применять различные 
техники порционирования, 
комплектования с учетом 
ресурсосбережения; 
– выбирать материалы, посуду, 
контейнеры для упаковки; эстетично 
упаковывать, комплектовать  
полуфабрикаты в соответствии с их 
видом, способом и сроком реализации 
– обеспечивать условия, сроки 
хранения, товарное соседство 
скомплектованных, упакованных 
полуфабрикатов; 
– рассчитывать стоимость, вести 
расчет с потребителями, учет 
реализованных полуфабрикатов; 
– владеть профессиональной 
терминологией; консультировать 
потребителей, оказывать им помощь в 
выборе 
Знания:  
– требования охраны труда, 
пожарной безопасности и 
производственной санитарии в 
организации питания; 
– виды, назначение, правила 
безопасной эксплуатации 
технологического оборудования, 
производственного инвентаря, 
инструментов, весоизмерительных 
приборов, посуды и правила ухода за 
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ними; 
– ассортимент, рецептуры,  
требования к качеству, условиям и 
срокам хранения полуфабрикатов для 
блюд, кулинарных изделий из рыбы и 
нерыбного водного сырья 
разнообразного ассортимента, в том 
числе региональных; 
– методы приготовления 
полуфабрикатов из рыбы и рыбной 
котлетной массы (нарезки, панирования, 
формования, маринования, 
фарширования и т.д.); 
– способы сокращения потерь, 
сохранения пищевой ценности продуктов 
при приготовлении полуфабрикатов; 
– техника порционирования 
(комплектования), упаковки, 
маркирования  и правила складирования, 
условия и сроки хранения упакованных 
полуфабрикатов; 
– правила и порядок расчета с 
потребителями при отпуске на 
вынос; ответственность за правильность 
расчетов; 
– правила, техника общения с 
потребителями; 
– базовый словарный запас на 
иностранном языке 

ПК 1.4.  
Проводить приготовление 
и подготовку к реализации 
полуфабрикатов 
разнообразного 
ассортимента для блюд, 
кулинарных изделий из 
мяса, домашней птицы, 
дичи, кролика 

Практический опыт в:  
– приготовлении полуфабрикатов 
для блюд, кулинарных изделий из мяса, 
домашней птицы, дичи, кролика 
разнообразного ассортимента, в том 
числе региональных; 
– порционировании 
(комплектовании), упаковке на вынос, 
хранении полуфабрикатов; 
ведении расчетов, взаимодействии с 
потребителями при отпуске продукции с 
прилавка/раздачи, на вынос 
Умения: 
– соблюдать правила сочетаемости, 
взаимозаменяемости основного сырья и 
дополнительных ингредиентов, 
применения ароматических веществ; 
– выбирать, применять, 
комбинировать различные способы 
приготовления полуфабрикатов с учетом 
рационального использования ресурсов, 
обеспечения безопасности готовой 
продукции; 
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– владеть техникой работы с ножом 
при нарезке, филитировании продуктов, 
снятии филе; править кухонные ножи; 
– владеть приемами мытья и 
бланширования сырья, пищевых 
продуктов; 
– нарезать, порционировать 
различными способами полуфабрикаты 
из мяса, домашней птицы, дичи, кролика; 
– готовить полуфабрикаты из 
натуральной рубленой и котлетной 
массы; 
– рассчитывать стоимость, вести 
расчет с потребителями, учет 
реализованных полуфабрикатов 
– консультировать потребителей, 
оказывать им помощь в выборе; владеть 
профессиональной терминологией 
Знания:  
– требования охраны труда, 
пожарной безопасности и 
производственной санитарии в 
организации питания; 
– виды, назначение, правила 
безопасной эксплуатации 
технологического оборудования, 
производственного инвентаря, 
инструментов, весоизмерительных 
приборов, посуды и правила ухода за 
ними; 
– ассортимент, рецептуры,  
требования к качеству, условиям и 
срокам хранения полуфабрикатов для 
блюд, кулинарных изделий из мяса, 
домашней птицы, дичи, кролика 
разнообразного ассортимента, в том 
числе региональных; 
– методы приготовления 
полуфабрикатов из мяса, домашней 
птицы, дичи, кролика, рубленой массы 
(нарезки, маринования, формования, 
панирования, фарширования, снятия 
филе, порционирования птицы, дичи и 
т.д.); 
– способы сокращения потерь, 
сохранения пищевой ценности продуктов 
при приготовлении полуфабрикатов; 
– техника порционирования 
(комплектования), упаковки, 
маркирования  и правила складирования, 
условия и сроки хранения упакованных 
полуфабрикатов; 
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– правила и порядок расчета с 
потребителями при отпуске на 
вынос; ответственность за правильность 
расчетов; 
– правила, техника общения с 
потребителями; 
– базовый словарный запас на 
иностранном языке 

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

ПК 2.1.  
Подготавливать рабочее 
место, оборудование, 
сырье, исходные 
материалы для 
приготовления горячих 
блюд, кулинарных 
изделий, закусок 
разнообразного 
ассортимента в 
соответствии с 
инструкциями и 
регламентами 

Практический опыт в: 
– подготовке, уборке рабочего 
места, подготовке к работе, проверке 
технологического оборудования, 
производственного инвентаря, 
инструментов, весоизмерительных 
приборов;  
– подготовка к использованию 
обработанного сырья, полуфабрикатов, 
пищевых продуктов, других расходных 
материалов   
Умения:  
– выбирать, рационально размещать 
на рабочем месте оборудование, 
инвентарь, посуду, сырье, материалы в 
соответствии с инструкциями и 
регламентами, стандартами чистоты, 
видом работ; 
– проводить текущую уборку 
рабочего места повара в соответствии с 
инструкциями и регламентами, 
стандартами чистоты; 
– выбирать и применять моющие и 
дезинфицирующие средства; 
– владеть техникой ухода за 
весоизмерительным оборудованием; 
– мыть вручную и в посудомоечной 
машине, чистить и раскладывать на 
хранение кухонную посуду и 
производственный инвентарь в 
соответствии со стандартами чистоты; 
– соблюдать правила мытья 
кухонных ножей, острых, травмоопасных 
частей технологического оборудования; 
– подготавливать к работе, 
проверять технологическое 
оборудование, производственный 
инвентарь, инструменты, 
весоизмерительные приборы в 
соответствии с инструкциями и 
регламентами, стандартами чистоты; 
– соблюдать правила техники 
безопасности, пожарной безопасности, 
охраны труда; 
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– выбирать, подготавливать 
материалы, посуду, контейнеры, 
оборудование  для упаковки, хранения, 
подготовки к транспортированию 
готовых горячих блюд, кулинарных 
изделий, закусок 
– оценивать наличие, проверять 
органолептическим способом качество, 
безопасность обработанного сырья, 
полуфабрикатов, пищевых продуктов, 
пряностей, приправ и других расходных 
материалов;                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                       
– осуществлять их выбор в 
соответствии с технологическими 
требованиями; 
– обеспечивать их хранение в 
соответствии с инструкциями и 
регламентами, стандартами чистоты; 
– своевременно оформлять заявку 
на склад 
Знания: 
– требования охраны труда, 
пожарной безопасности и 
производственной санитарии в 
организации питания; 
– виды, назначение, правила 
безопасной эксплуатации 
технологического оборудования, 
производственного инвентаря, 
инструментов, весоизмерительных 
приборов, посуды и правила ухода за 
ними; 
– организация работ по 
приготовлению 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 
управления  опасными факторами 
(система ХАССП)  
– нормативно-техническая 
документация, используемая при 
приготовлении горячих блюд, 
кулинарных изделий, закусок; 
– возможные последствия 
нарушения санитарии и гигиены; 
– требования к личной гигиене 
персонала при подготовке 
производственного инвентаря и ку-
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хонной посуды; 
– правила безопасного 
хранения чистящих, моющих и 
дезинфицирующих 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) 
готовых горячих блюд, кулинарных 
изделий, закусок; 
– способы и правила 
порционирования (комплектования), 
упаковки на вынос готовых горячих 
блюд, кулинарных изделий, закусок; 
– условия, сроки, способы хранения 
горячих блюд, кулинарных изделий, 
закусок 
– ассортимент, требования к 
качеству, условия и сроки хранения 
традиционных видов овощей, грибов, 
рыбы, нерыбного водного сырья, 
домашней птицы, дичи; 
– правила оформления заявок на 
склад; 
– виды, назначение и правила 
эксплуатации приборов для экспресс 
оценки качества и безопасности сырья и 
материалов 

ПК 2.2.  
Осуществлять 
приготовление, 
непродолжительное 
хранение бульонов, 
отваров разнообразного 
ассортимента 

Практический опыт в:  
– подготовке основных продуктов и 
дополнительных ингредиентов, 
приготовлении хранении, отпуске 
бульонов, отваров 
Умения:  
– подбирать в соответствии с 
технологическими требованиями, 
оценивать  качество и безопасность 
основных продуктов и дополнительных 
ингредиентов; 
– организовывать их хранение до 
момента использования; 
– выбирать, подготавливать 
пряности, приправы, специи;  
– взвешивать, измерять продукты, 
входящие в состав бульонов, отваров в 
соответствии с рецептурой; 
– осуществлять взаимозаменяемость 
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продуктов в соответствии с нормами 
закладки, особенностями заказа, 
сезонностью; 
– использовать региональные 
продукты для приготовления бульонов, 
отваров 
– выбирать, применять, 
комбинировать методы приготовления:  
- обжаривать кости мелкого скота; 
- подпекать овощи; 
- замачивать сушеные грибы; 
- доводить до кипения  и варить  на 
медленном огне бульоны и отвары до 
готовности; 
- удалять жир, снимать пену,   
процеживать с бульона; 
- использовать  для  
приготовления бульонов  концентраты 
промышленного производства; 
- определять степень готовности 
бульонов и отваров и их вкусовые 
качества, доводить до вкуса; 
– порционировать,  сервировать 
и оформлять бульоны и отвары для 
подачи в виде блюда; выдерживать 
температуру подачи бульонов и отваров; 
– охлаждать и замораживать 
бульоны и отвары с учетом требований
 к безопасности пищевых 
продуктов; 
– хранить свежеприготовленные, 
охлажденные и замороженные бульоны и 
отвары; разогревать бульоны и отвары 
Знания:  
– правила выбора основных 
продуктов и дополнительных 
ингредиентов с учетом их сочетаемости, 
взаимозаменяемости; 
– критерии оценки качества 
основных продуктов и дополнительных 
ингредиентов для бульонов, отваров; 
– нормы взаимозаменяемости сырья 
и продуктов; 
– классификация, рецептуры, 
пищевая ценность, требования к 
качеству, методы приготовления, 
кулинарное назначение  бульонов, 
отваров; 
– температурный режим и правила 
приготовления бульонов, отваров; 
– виды технологического 
оборудования и производственного 
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инвентаря, используемые при 
приготовлении бульонов, отваров, 
правила их безопасной 
эксплуатации; 
– санитарно-гигиенические 
требования к процессам приготовления, 
хранения и подачи кулинарной 
продукции; 
– техника порционирования, 
варианты оформления бульонов, отваров 
для подачи; методы сервировки и подачи 
бульонов, отваров; температура подачи 
бульонов, отваров; 
– виды, назначение посуды для 
подачи, термосов, контейнеров для 
отпуска на вынос, транспортирования;  
– правила охлаждения, 
замораживания и хранения готовых 
бульонов, отваров; правила разогревания 
охлажденных, замороженных бульонов, 
отваров; 
– требования к безопасности 
хранения готовых бульонов, отваров; 
– правила маркирования 
упакованных бульонов, отваров 

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

Практический опыт в:  
– приготовлении, творческом 
оформлении и подготовке к реализации 
супов разнообразного ассортимента, в 
том числе региональных; 
– ведении расчетов с потребителями 
при отпуске продукции на вынос; 
взаимодействии с потребителями при 
отпуске продукции с прилавка/раздачи 
Умения:  
– подбирать в соответствии с 
технологическими требованиями, 
оценивать качество и безопасность 
основных продуктов и дополнительных 
ингредиентов, организовывать их 
хранение в процессе приготовления; 
– выбирать, подготавливать 
пряности, приправы, специи;  
– взвешивать, измерять продукты в 
соответствии с рецептурой, 
осуществлять их взаимозаменяемость в 
соответствии с нормами закладки, 
особенностями заказа, сезонностью; 
– использовать региональные 
продукты для приготовления супов; 
– выбирать, применять, 
комбинировать методы приготовления 
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супов: 
- пассеровать овощи, томатные 
продукты и муку;  
- готовить льезоны; 
- закладывать продукты, 
подготовленные полуфабрикаты в 
определенной последовательности с 
учетом продолжительности их 
варки; 
- рационально использовать 
продукты, полуфабрикаты; 
- соблюдать температурный и временной 
режим варки супов; 
- изменять закладку продуктов в 
соответствии с изменением выхода супа; 
- определять степень готовности супов; 
-  доводить супы до вкуса, до 
определенной консистенции; 
– проверять качество готовых 
супов перед отпуском, упаковкой на 
вынос; 
– порционировать, сервировать 
и оформлять супы для подачи с 
учетом рационального 
использования ресурсов, 
соблюдением требований по 
безопасности готовой продукции; 
– соблюдать выход, 
выдерживать температуру подачи 
супов при порционировании; 
– охлаждать и замораживать 
полуфабрикаты для супов, готовые 
супы с учетом требований к 
безопасности пищевых продуктов; 
– хранить 
свежеприготовленные, охлажденные 
и замороженные супы; разогревать 
супы с учетом требований к 
безопасности готовой продукции; 
– выбирать контейнеры, 
эстетично упаковывать на вынос, 
для транспортирования; 
– рассчитывать стоимость, вести 
расчеты с потребителем при отпуске на 
вынос, вести учет реализованных супов; 
– консультировать потребителей, 
оказывать им помощь в выборе супов; 
владеть профессиональной 
терминологией, в том числе на 
иностранном языке 
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Знания:  
– правила выбора основных 
продуктов и дополнительных 
ингредиентов с учетом их сочетаемости, 
взаимозаменяемости; критерии оценки 
качества основных продуктов и 
дополнительных ингредиентов для 
супов; 
– виды, характеристика 
региональных видов сырья, продуктов; 
– нормы взаимозаменяемости сырья 
и продуктов; 
– классификация, рецептуры, 
пищевая ценность, требования к 
качеству, методы приготовления  супов 
разнообразного ассортимента, в том 
числе региональных, вегетарианских, для 
диетического питания; 
– температурный режим и правила 
приготовления заправочных супов, 
супов-пюре, вегетарианских, 
диетических супов, региональных; 
– виды технологического 
оборудования и производственного 
инвентаря, используемых при 
приготовлении супов, правила их 
безопасной эксплуатации; 
– техника порционирования, 
варианты оформления супов для подачи; 
– виды, назначение посуды для 
подачи, термосов, контейнеров для 
отпуска на вынос, транспортирования 
супов разнообразного ассортимента, в 
том числе региональных; 
– методы сервировки и подачи, 
температура подачи супов; 
– правила охлаждения, 
замораживания и хранения готовых 
супов; правила разогревания супов; 
требования к безопасности хранения 
готовых супов; 
– правила и порядок расчета 
потребителей при отпуске на вынос; 
ответственности за правильность 
расчетов с потребителями; 
– правила, техника общения с 
потребителями;  
– базовый словарный запас на 
иностранном языке 

ПК 2.4.  
Осуществлять 
приготовление, 

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

ассортимента, их хранении и подготовке 
к реализации 
Умения:  
– подбирать в соответствии с 
технологическими требованиями, 
оценивать качество и безопасность 
основных продуктов и дополнительных 
ингредиентов; 
– организовывать их хранение в 
процессе приготовления соусов; 
– выбирать, подготавливать 
пряности, приправы, специи;  
– взвешивать, измерять продукты, 
входящие в состав соусов в соответствии 
с рецептурой; осуществлять их 
взаимозаменяемость в соответствии с 
нормами закладки, особенностями 
заказа, сезонностью; 
– рационально использовать 
продукты, полуфабрикаты; 
– готовить соусные полуфабрикаты: 
пассеровать овощи, томатные 
продукты, муку; подпекать овощи 
без жира; разводить, заваривать 
мучную пассеровку, готовить 
льезоны; варить и организовывать 
хранение концентрированных 
бульонов, готовить овощные и 
фруктовые пюре для соусной основы; 
– охлаждать, замораживать, 
размораживать, хранить, 
разогревать отдельные компоненты 
соусов, готовые соусы с учетом 
требований по безопасности; 
– закладывать продукты, 
подготовленные соусные 
полуфабрикаты в определенной 
последовательности с учетом 
продолжительности их варки; 
– соблюдать температурный и 
временной режим варки соусов, 
определять степень готовности соусов; 
– выбирать, применять, 
комбинировать  различные методы 
приготовления основных соусов и их 
производных; 
– рассчитывать нормы закладки 
муки и других загустителей для 
получения соусов определенной 
консистенции; 
– изменять закладку продуктов в 
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соответствии с изменением выхода 
соуса; 
– доводить соусы до вкуса;  
– проверять качество готовых 
соусов перед отпуском  их на 
раздачу; 
– порционировать, соусы с 
применением мерного инвентаря, 
дозаторов, с соблюдением 
требований по безопасности готовой 
продукции; 
– соблюдать выход соусов при 
порционировании; 
– выдерживать температуру 
подачи; 
– выбирать контейнеры, 
эстетично упаковывать соусы для 
транспортирования; 
– творчески оформлять тарелку с 
горячими блюдами соусами 
Знания:  
– правила выбора основных 
продуктов и дополнительных 
ингредиентов с учетом их сочетаемости, 
взаимозаменяемости; 
– критерии оценки качества 
основных продуктов и дополнительных 
ингредиентов для соусов; 
– виды, характеристика 
региональных видов сырья, продуктов; 
– нормы взаимозаменяемости сырья 
и продуктов; 
– ассортимент отдельных 
компонентов для соусов и соусных 
полуфабрикатов; 
– методы приготовления отдельных 
компонентов для соусов и соусных 
полуфабрикатов; 
– органолептические способы 
определения степени готовности и 
качества отдельных компонентов соусов 
и соусных полуфабрикатов; 
– ассортимент готовых соусных 
полуфабрикатов и соусов 
промышленного производства, их 
назначение и использование; 
– классификация, рецептуры, 
пищевая ценность, требования к 
качеству, методы приготовления  соусов 
разнообразного ассортимента, в том 
числе региональных, вегетарианских, для 
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диетического питания, их кулинарное 
назначение; 
– температурный режим и правила 
приготовления основных соусов и их 
производных; 
– виды технологического 
оборудования и производственного 
инвентаря, используемые при 
приготовлении соусов, правила их 
безопасной эксплуатации; 
– правила охлаждения и 
замораживания отдельных 
компонентов для соусов, соусных 
полуфабрикатов; 
– правила размораживания и 
разогрева отдельных компонентов 
для соусов, соусных 
полуфабрикатов; 
– требования к безопасности 
хранения отдельных компонентов 
соусов, соусных полуфабрикатов; 
– нормы закладки муки и 
других загустителей для получения 
соусов различной консистенции 
– техника порционирования, 
варианты подачи соусов; 
– виды, назначение посуды для 
подачи, термосов, контейнеров для 
отпуска на вынос соусов; 
– методы сервировки и подачи 
соусов на стол; способы оформления 
тарелки соусами; 
– температура подачи соусов; 
– требования к безопасности 
хранения готовых соусов 

ПК 2.5.  
Осуществлять 
приготовление, 
творческое оформление и 
подготовку к реализации 
горячих блюд и гарниров 
из овощей, грибов, круп, 
бобовых, макаронных 
изделий разнообразного 
ассортимента 

Практический опыт в:  
– приготовлении, творческом 
оформлении и подготовке к реализации 
блюд и гарниров из овощей и грибов, 
круп, бобовых, макаронных изделий 
разнообразного ассортимента, в том 
числе региональных; 
– ведении расчетов с потребителями 
при отпуске продукции на вынос, 
взаимодействии с потребителями при 
отпуске продукции с прилавка/раздачи 
Умения:  
– подбирать в соответствии с 
технологическими требованиями, 
оценивать качество и безопасность 
основных продуктов и дополнительных 
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ингредиентов; 
– организовывать их хранение в 
процессе приготовления горячих блюд и 
гарниров; 
– выбирать, подготавливать 
пряности, приправы, специи;  
– взвешивать, измерять продукты, 
входящие в состав горячих блюд и 
гарниров в соответствии с рецептурой; 
– осуществлять взаимозаменяемость 
продуктов в соответствии с нормами 
закладки, особенностями заказа, 
сезонностью; 
– использовать региональные 
продукты для приготовления горячих 
блюд и гарниров из овощей, грибов, 
круп, бобовых, макаронных изделий 
разнообразного ассортимента 
– выбирать, применять 
комбинировать различные способы 
приготовления блюд и гарниров из 
овощей и грибов с учетом типа питания, 
их вида и кулинарных свойств:  
- замачивать сушеные; 
- бланшировать; 
- варить в воде или в молоке; 
- готовить на пару; 
- припускать в воде, бульоне и 
собственном соку; 
- жарить сырые и предварительно 
отваренные;  
- жарить  на решетке гриля и 
плоской поверхности; 
- фаршировать, тушить, запекать; 
-  готовить овощные пюре; 
- готовить начинки из грибов; 
– определять степень готовности  
блюд и гарниров из овощей и 
грибов; 
– доводить до вкуса, нужной 
консистенции блюда и гарниры из 
овощей и грибов; 
– выбирать оборудование, 
производственный инвентарь, 
посуду, инструменты в соответствии 
со способом приготовления; 
– выбирать, применять 
комбинировать различные способы 
приготовления блюд и гарниров из круп, 
бобовых и макаронных изделий с учетом 
типа питания, вида основного сырья и 
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его кулинарных свойств:  
- замачивать в воде или молоке; 
- бланшировать; 
- варить в воде или в молоке; 
- готовить на пару; 
- припускать в воде, бульоне и смеси 
молока и воды; 
- жарить предварительно 
отваренные;  
- готовить массы из каш, формовать, 
жарить, запекать  изделия из каш; 
- готовить блюда из  круп в 
сочетании с мясом, овощами; 
- выкладывать в формы для 
запекания, запекать 
подготовленные макаронные 
изделия, бобовые; 
-  готовить пюре из бобовых; 
– определять степень готовности  
блюд и гарниров из круп, бобовых, 
макаронных изделий; 
– доводить до вкуса, нужной 
консистенции блюда и гарниры из 
круп, бобовых, макаронных изделий; 
– рассчитывать соотношение 
жидкости и основновного продукта в 
соответствии с нормами для 
замачивания, варки, припускания 
круп, бобовых, макаронных изделий; 
– выбирать оборудование, 
производственный инвентарь, 
посуду, инструменты в соответствии 
со способом приготовления; 
– проверять качество готовых из 
овощей, грибов, круп, бобовых, 
макаронных изделий  перед отпуском, 
упаковкой на вынос; 
– порционировать, сервировать 
и оформлять блюда и гарниры из 
овощей, грибов, круп, бобовых, 
макаронных изделий для подачи с 
учетом рационального 
использования ресурсов, 
соблюдением требований по 
безопасности готовой продукции; 
– соблюдать выход при 
порционировании; 
– выдерживать температуру 
подачи горячих блюд и гарниров из 
овощей, грибов, круп, бобовых, 
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макаронных изделий; 
– охлаждать и замораживать 
готовые горячие блюда и гарниры с 
учетом требований к безопасности 
пищевых продуктов; 
– хранить 
свежеприготовленные, охлажденные 
и замороженные блюда и гарниры из 
овощей, грибов, круп, бобовых, 
макаронных изделий;  
– разогревать блюда и гарниры 
из овощей, грибов, круп, бобовых, 
макаронных изделий с учетом 
требований к безопасности готовой 
продукции; 
– выбирать контейнеры, 
эстетично упаковывать на вынос, 
для транспортирования 
– рассчитывать стоимость, 
– вести учет реализованных горячих 
блюд и гарниров из овощей, грибов, 
круп, бобовых, макаронных изделий 
разнообразного ассортимента; 
– владеть профессиональной 
терминологией; консультировать 
потребителей, оказывать им помощь в 
выборе горячих блюд и гарниров из 
овощей, грибов, круп, бобовых, 
макаронных изделий 
Знания:  
– правила выбора основных 
продуктов и дополнительных 
ингредиентов с учетом их сочетаемости, 
взаимозаменяемости; 
– критерии оценки качества 
основных продуктов и дополнительных 
ингредиентов для горячих блюд и 
гарниров из овощей, грибов, круп, 
бобовых, макаронных изделий 
разнообразного ассортимента; 
– виды, характеристика 
региональных видов сырья, продуктов; 
– нормы взаимозаменяемости сырья 
и продуктов; 
– методы приготовления блюд и 
гарниров из овощей и грибов, правила их 
выбора с учетом типа питания, 
кулинарных свойств овощей и грибов; 
– виды, назначение и правила 
безопасной эксплуатации оборудования, 
инвентаря инструментов; 
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– ассортимент, рецептуры, 
требования к качеству, температура 
подачи блюд и гарниров из овощей и 
грибов; 
– органолептические способы 
определения готовности; 
– ассортимент пряностей, приправ, 
используемых при приготовлении блюд 
из овощей и грибов, их сочетаемость с 
основными продуктами; 
– нормы взаимозаменяемости 
основного сырья и дополнительных 
ингредиентов с учетом сезонности, 
региональных особенностей 
– методы приготовления блюд и 
гарниров из круп, бобовых и макаронных 
изделий, правила их выбора с учетом 
типа питания, кулинарных свойств 
основного сырья и продуктов; 
– виды, назначение и правила 
безопасной эксплуатации оборудования, 
инвентаря инструментов; 
– ассортимент, рецептуры, 
требования к качеству, температура 
подачи блюд и гарниров из круп, 
бобовых и макаронных изделий; 
– органолептические способы 
определения готовности; 
– ассортимент пряностей, приправ, 
используемых при приготовлении блюд 
и гарниров из круп, бобовых и 
макаронных изделий, их сочетаемость с 
основными продуктами; 
– нормы взаимозаменяемости 
основного сырья и дополнительных 
ингредиентов с учетом сезонности, 
региональных особенностей 
– техника порционирования, 
варианты оформления блюд и гарниров 
из овощей, грибов, круп, бобовых, 
макаронных изделий разнообразного 
ассортимента  для подачи; 
– виды, назначение посуды для 
подачи, термосов, контейнеров для 
отпуска на вынос блюд и гарниров из 
овощей, грибов, круп, бобовых, 
макаронных изделий разнообразного 
ассортимента, в том числе региональных; 
– методы сервировки и подачи, 
температура подачи блюд и гарниров из 
овощей, грибов, круп, бобовых, 
макаронных изделий разнообразного 
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ассортимента; 
– правила разогревания, 
– правила охлаждения, 
замораживания и хранения готовых блюд 
и гарниров из овощей, грибов, круп, 
бобовых, макаронных изделий 
разнообразного ассортимента; 
– требования к безопасности 
хранения готовых горячих блюд и 
гарниров из овощей, грибов, круп, 
бобовых, макаронных изделий 
разнообразного ассортимента; 
– правила и порядок расчета 
потребителей при оплате 
наличными деньгами, при 
безналичной форме оплаты; 
– правила поведения, степень 
ответственности за правильность 
расчетов с потребителями; 
– правила, техника общения с 
потребителями; 
– базовый словарный запас на 
иностранном языке 

ПК 2.6.  
Осуществлять 
приготовление, 
творческое оформление и 
подготовку к реализации 
горячих блюд, 
кулинарных изделий, 
закусок из яиц, творога, 
сыра, муки 
разнообразного 
ассортимента 

Практический опыт в:  
– приготовлении, творческом 
оформлении и подготовке к реализации 
горячих блюд, кулинарных изделий и 
закусок из яиц, творога, сыра, муки 
– ведении расчетов с потребителями 
при отпуске продукции на вынос; 
взаимодействии с потребителями при 
отпуске продукции с прилавка/раздачи 
Умения:  
– подбирать в соответствии с 
технологическими требованиями, 
оценивать качество и безопасность 
основных продуктов и дополнительных 
ингредиентов; 
– организовывать их хранение в 
процессе приготовления горячих блюд, 
кулинарных изделий, закусок из яиц, 
творога, сыра, муки с соблюдением 
требований по безопасности продукции, 
товарного соседства; 
– выбирать, подготавливать 
пряности, приправы, специи;  
– взвешивать, измерять продукты, 
входящие в состав горячих блюд, 
кулинарных изделий и закусок из яиц, 
творога, сыра, муки в соответствии с 
рецептурой; 
– осуществлять взаимозаменяемость 
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продуктов в соответствии с нормами 
закладки, особенностями заказа, 
сезонностью; 
– использовать региональные 
продукты для приготовления горячих 
блюд, кулинарных изделий и закусок из 
яиц, творога, сыра, муки разнообразного 
ассортимента 
– выбирать, применять 
комбинировать различные способы 
приготовления горячих блюд из яиц с 
учетом типа питания, вида основного 
сырья, его кулинарных свойств: (варить в 
скорлупе и без, готовить на пару, жарить 
основным способом и с добавлением 
других ингредиентов, жарить  на 
плоской поверхности, во фритюре, 
фаршировать, запекать) 
– определять степень готовности  
блюд из яиц; доводить до вкуса; 
– выбирать, применять 
комбинировать различные способы 
приготовления горячих блюд из творога 
с учетом типа питания, вида основного 
сырья, его кулинарных свойств:  
- протирать и отпрессовывать творог 
вручную и механизированным способом; 
- формовать изделия из творога; 
- жарить, варить на пару, запекать  
изделия из творога; 
- жарить  на плоской поверхности; 
- жарить, запекать на гриле; 
– определять степень готовности  
блюд из творога; доводить до вкуса; 
– выбирать, применять 
комбинировать различные способы 
приготовления горячих блюд, 
кулинарных  изделий из муки с учетом 
типа питания, вида основного сырья, его 
кулинарных свойств:  
- замешивать тесто дрожжевое (для 
оладий, блинов, пончиков, пиццы) и 
бездрожжевое (для лапши домашней, 
пельменей, вареников, чебуреков, 
блинчиков); 
- формовать изделия из теста (пельмени, 
вареники, пиццу, пончики, чебуреки и 
т.д.); 
- охлаждать и замораживать тесто и 
изделия из теста с фаршами; 
- подготавливать продукты для пиццы; 
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- раскатывать тесто, нарезать лапшу 
домашнюю вручную и 
механизированным способом; 
- жарить на сковороде, на плоской 
поверхности блинчики, блины, оладьи; 
- выпекать, варить в воде и на пару 
изделия из теста; 
- жарить в большом количестве жира; 
- жарить после предварительного 
отваривания изделий из теста; 
- разогревать в СВЧ  готовые мучные 
изделия; 
– определять степень готовности  
блюд, кулинарных изделий  из 
муки; доводить до вкуса; 
– проверять качество готовых 
блюд, кулинарных изделий, закусок 
перед отпуском, упаковкой на вынос; 
– порционировать, сервировать 
и оформлять блюда, кулинарные 
изделия, закуски для подачи с учетом 
рационального использования 
ресурсов, соблюдением требований 
по безопасности готовой продукции; 
– соблюдать выход при 
порционировании; 
– выдерживать температуру 
подачи горячих блюд, кулинарных 
изделий, закусок из яиц, творога, сыра, 
муки; 
– охлаждать и замораживать 
готовые горячие блюда и 
полуфабрикаты из теста с учетом 
требований к безопасности пищевых 
продуктов; 
– хранить 
свежеприготовленные, охлажденные 
и замороженные блюда, кулинарные 
изделия, полуфабрикаты для них с 
учетом требований по безопасности 
готовой продукции;  
– разогревать охлажденные и 
замороженные блюда, кулинарные 
изделия с учетом требований к 
безопасности готовой продукции; 
– выбирать контейнеры, 
эстетично упаковывать на вынос, 
для транспортирования; 
– рассчитывать стоимость, 
– вести учет реализованных горячих 
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блюд, кулинарных изделий, закусок из 
яиц, творога, сыра, муки разнообразного 
ассортимента; 
– владеть профессиональной 
терминологией; 
– консультировать потребителей, 
оказывать им помощь в выборе горячих 
блюд и гарниров из овощей, грибов, 
круп, бобовых, макаронных изделий 
Знания:  
– правила выбора основных 
продуктов и дополнительных 
ингредиентов с учетом их сочетаемости, 
взаимозаменяемости; 
– критерии оценки качества 
основных продуктов и дополнительных 
ингредиентов для горячих блюд, 
кулинарных изделий из яиц, творога, 
сыра, муки разнообразного 
ассортимента; 
– виды, характеристика 
региональных видов сырья, продуктов; 
– нормы взаимозаменяемости сырья 
и продуктов; 
– методы приготовления блюд из 
яиц, творога, сыра, муки, правила их 
выбора с учетом типа питания, 
кулинарных свойств основного продукта; 
– виды, назначение и правила 
безопасной эксплуатации оборудования, 
инвентаря инструментов; 
– ассортимент, рецептуры, 
требования к качеству, температура 
подачи блюд из яиц, творога, сыра, муки; 
– органолептические способы 
определения готовности; 
– нормы, правила 
взаимозаменяемости; 
– техника порционирования, 
варианты оформления блюд, кулинарных 
изделий, закусок из яиц, творога, сыра, 
муки разнообразного ассортимента  для 
подачи; 
– виды, назначение посуды для 
подачи, термосов, контейнеров для 
отпуска на вынос блюд, кулинарных 
изделий, закусок из яиц, творога, сыра, 
муки разнообразного ассортимента, в 
том числе региональных; 
– методы сервировки и подачи, 
температура подачи блюд, кулинарных 
изделий, закусок из яиц, творога, сыра, 
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муки разнообразного ассортимента; 
– правила  
– правила охлаждения, 
замораживания и хранения, разогревания 
готовых блюд, кулинарных изделий, 
закусок из яиц, творога, сыра, муки 
разнообразного ассортимента; 
– требования к безопасности 
хранения готовых горячих блюд, 
кулинарных изделий, закусок из яиц, 
творога, сыра, муки разнообразного 
ассортимента; 
– правила и порядок расчета 
потребителей при отпуске на вынос; 
– правила поведения, степень 
ответственности за правильность 
расчетов с потребителями; 
– базовый словарный запас на 
иностранном языке; 
– техника общения, 
ориентированная на потребителя 

ПК 2.7.  
Осуществлять 
приготовление, 
творческое оформление и 
подготовку к реализации 
горячих блюд, 
кулинарных изделий, 
закусок из рыбы, 
нерыбного водного сырья 
разнообразного 
ассортимента 

Практический опыт в:  
– приготовлении, творческом 
оформлении и подготовке к реализации 
горячих блюд, кулинарных изделий, 
закусок из рыбы, нерыбного водного 
сырья разнообразного ассортимента; 
– ведении расчетов с потребителями 
при отпуске продукции на вынос; 
взаимодействии с потребителями при 
отпуске продукции с прилавка/раздачи 
Умения:  
– подбирать в соответствии с 
технологическими требованиями, 
оценивать  качество и безопасность 
рыбы, нерыбного водного сырья и 
дополнительных ингредиентов к ним; 
– организовывать их хранение в 
процессе приготовления горячих блюд, 
кулинарных изделий, закуок из рыбы, 
нерыбного водного сырья; 
– выбирать, подготавливать 
пряности, приправы, специи;  
– взвешивать, измерять продукты, 
входящие в состав горячих блюд, 
кулинарных изделий, закусок в 
соответствии с рецептурой; 
– осуществлять взаимозаменяемость 
продуктов в соответствии с нормами 
закладки, особенностями заказа; 
– использовать региональные 
продукты для приготовления горячих 
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блюд кулинарных изделий, закусок из 
рыбы, нерыбного водного сырья 
разнообразного ассортимента 
– выбирать, применять 
комбинировать различные способы 
приготовления горячих блюд, 
кулинарных изделий, закусок из рыбы, 
нерыбного водного сырья с учетом типа 
питания, их вида и кулинарных свойств:  
- варить рыбу порционными кусками в 
воде или в молоке; 
- готовить на пару; 
- припускать рыбу порционными 
кусками, изделия из рыбной котлетной 
массы в воде, бульоне; 
- жарить порционные куски рыбу, 
рыбу целиком, изделия из рыбной 
котлетной массы основным способом, 
во фритюре; 
- жарить порционные куски рыбу, 
рыбу целиком, изделия из рыбной 
котлетной массы на решетке гриля и 
плоской поверхности; 
- фаршировать, тушить, запекать с 
гарниром и без; 
- варить креветок, раков, гребешков, 
филе кальмаров, морскую капусту в 
воде и других жидкостях; 
- бланшировать и - отваривать мясо 
крабов; 
- припускать мидий в небольшом 
количестве жидкости и собственном 
соку; 
- жарить кальмаров, креветок, 
мидий на решетке гриля, основным 
способом, в большом количестве 
жира; 
– определять степень готовности 
горячих блюд, кулинарных изделий 
из рыбы, нерыбного водного сырья; 
доводить до вкуса; 
– выбирать оборудование, 
производственный инвентарь, 
посуду, инструменты в соответствии 
со способом приготовления; 
– проверять качество готовых 
горячих блюд, кулинарных изделий, 
закусок из рыбы, нерыбного водного 
сырья  перед отпуском, упаковкой на 
вынос; 
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– порционировать, сервировать 
и оформлять горячие блюда, 
кулинарные изделия, закуски из рыбы, 
нерыбного водного сырья для подачи с 
учетом рационального 
использования ресурсов, 
соблюдением требований по 
безопасности готовой продукции; 
– соблюдать выход при 
порционировании; 
– выдерживать температуру 
подачи горячих блюд, кулинарных 
изделий, закусок из рыбы, нерыбного 
водного сырья; 
– охлаждать и замораживать 
готовые горячих блюд, кулинарных 
изделий, закусок из рыбы, нерыбного 
водного сырья с учетом требований к 
безопасности пищевых продуктов; 
– хранить 
свежеприготовленные, охлажденные 
и замороженные блюда, кулинарные 
изделия, закуски из рыбы, нерыбного 
водного сырья;  
– разогревать блюда, кулинарные 
изделия, закуски из рыбы, нерыбного 
водного сырья с учетом требований к 
безопасности готовой продукции; 
– выбирать контейнеры, 
эстетично упаковывать на вынос, 
для транспортирования 
– рассчитывать стоимость, 
– вести расчет с потребителями при 
отпуске на вынос, учет реализованных 
горячих блюд, кулинарных изделий, 
закусок из рыбы, нерыбного водного 
сырья разнообразного ассортимента; 
– владеть профессиональной 
терминологией; 
– консультировать потребителей, 
оказывать им помощь в выборе горячих 
блюд, кулинарных изделий, закусок из 
рыбы, нерыбного водного сырья 
Знания:  
– правила выбора основных 
продуктов и дополнительных 
ингредиентов с учетом их сочетаемости, 
взаимозаменяемости; 
– критерии оценки качества 
основных продуктов и дополнительных 
– ингредиентов для горячих блюд 
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кулинарных изделий, закусок из рыбы, 
нерыбного водного сырья 
разнообразного ассортимента; 
– виды, характеристика 
региональных видов сырья, продуктов; 
– нормы взаимозаменяемости сырья 
и продуктов; 
– методы приготовления горячих 
блюд, кулинарных изделий, закусок из 
рыбы, нерыбного водного сырья, правила 
их выбора с учетом типа питания, 
кулинарных свойств рыбы и нерыбного 
водного сырья; 
– виды, назначение и правила 
безопасной эксплуатации оборудования, 
инвентаря инструментов; 
– ассортимент, рецептуры, 
требования к качеству, 
– температура подачи горячих 
блюд, кулинарных изделий, закусок из 
рыбы, нерыбного водного сырья; 
– органолептические способы 
определения готовности; 
– ассортимент пряностей, приправ, 
используемых при приготовлении 
горячих блюд, кулинарных изделий, 
закусок из рыбы, нерыбного водного 
сырья, их сочетаемость с основными 
продуктами; 
– нормы взаимозаменяемости 
основного сырья и дополнительных 
ингредиентов с учетом сезонности, 
региональных особенностей 
– техника порционирования, 
варианты оформления горячих блюд, 
кулинарных изделий, закусок из рыбы, 
нерыбного водного сырья 
разнообразного ассортимента  для 
подачи; 
– виды, назначение посуды для 
подачи, термосов, контейнеров для 
отпуска на вынос горячих блюд, 
кулинарных изделий, закусок из рыбы, 
нерыбного водного сырья 
разнообразного ассортимента, в том 
числе региональных; 
– методы сервировки и подачи, 
температура подачи горячих блюд, 
кулинарных изделий, закусок из рыбы, 
нерыбного водного сырья 
разнообразного ассортимента; 
– правила разогревания, 
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– правила охлаждения, 
замораживания и хранения готовых 
горячих блюд, кулинарных изделий, 
закусок из рыбы, нерыбного водного 
сырья разнообразного ассортимента; 
– требования к безопасности 
хранения готовых горячих блюд, 
кулинарных изделий, закусок из рыбы, 
нерыбного водного сырья 
разнообразного ассортимента; 
– правила маркирования 
упакованных блюд, кулинарных изделий, 
закусок из рыбы, нерыбного водного 
сырья , правила заполнения этикеток 
– правила и порядок расчета 
потребителей при отпуске на вынос; 
– правила поведения, степень 
ответственности за правильность 
расчетов с потребителями; 
– правила, техника общения с 
потребителями; 
– базовый словарный запас на 
иностранном языке 

ПК 2.8.  
Осуществлять 
приготовление, 
творческое оформление и 
подготовку к реализации 
горячих блюд, 
кулинарных изделий, 
закусок из мяса, 
домашней птицы, дичи и 
кролика разнообразного 
ассортимента 

Практический опыт в:  
– приготовлении, творческом 
оформлении и подготовке к реализации 
горячих блюд, кулинарных изделий, 
закусок из мяса, мясных продуктов, 
домашней птицы, дичи, кролика; 
– ведении расчетов с потребителями 
при отпуске продукции на вынос; 
взаимодействии с потребителями при 
отпуске продукции с прилавка/раздачи 
Умения:  
– подбирать в соответствии с 
технологическими требованиями, 
оценивать  качество и безопасность мяса, 
мясных продуктов, домашней птицы, 
дичи, кролика и дополнительных 
ингредиентов к ним; 
– организовывать их хранение в 
процессе приготовления горячих блюд, 
кулинарных изделий, закусок из мяса, 
домашней птицы, дичи, кролика; 
– выбирать, подготавливать 
пряности, приправы, специи;  
– взвешивать, измерять продукты, 
входящие в состав горячих блюд, 
кулинарных изделий, закусок в 
соответствии с рецептурой; 
– осуществлять взаимозаменяемость 
продуктов в соответствии с нормами 
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закладки, особенностями заказа; 
– использовать региональные 
продукты для приготовления горячих 
блюд кулинарных изделий, закусок из 
мяса, домашней птицы, дичи, кролика 
разнообразного ассортимента 
– выбирать, применять 
комбинировать различные способы 
приготовления горячих блюд, 
кулинарных изделий, закусок из мяса, 
мясных продуктов, домашней птицы, 
дичи, кролика с учетом типа питания, их 
вида и кулинарных свойств:  
- варить мясо, мясные продукты, 
подготовленные тушки домашней птицы, 
дичи, кролика основным способом;  
- варить изделия из мясной котлетной 
массы, котлетной массы из домашней 
птицы, дичи на пару; 
- припускать мясо, мясные продукты, 
птицу, кролика порционными кусками, 
изделия из котлетной массы в 
небольшом количестве жидкости и на 
пару; 
- жарить мясо крупным куском, 
подготовленные тушки птицы, дичи, 
кролика целиком; 
- жарить порционные куски мяса, 
мясных продуктов, домашней 
птицы, дичи, кролика, изделия из 
котлетной массы основным способом, 
во фритюре; 
- жарить порционные куски мяса, 
мясных продуктов, домашней 
птицы, дичи, кролика, изделия из 
котлетной, натуральной рублей  
массы на решетке гриля и плоской 
поверхности; 
- жарить мясо, мясные продукты, 
домашнюю птицу, кролика мелкими 
кусками; 
- жарить пластованные тушки 
птицы под прессом; 
- жарить на шпажках, на вертеле на 
огнем, на гриле; 
- тушить мясо крупным, 
порционным и мелкими кусками 
гарниром и без; 
- запекать мясо, мясные продукты, 
домашнюю птицу, дичь, кролика в 
сыром виде и после 
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предварительной варки, тушения, 
обжаривания с гарниром, соусом и 
без; 
- бланшировать, отваривать  мясные 
продукты; 
– определять степень готовности 
горячих блюд, кулинарных изделий 
из мяса, мясных продуктов, домашней 
птицы, дичи, кролика; доводить до 
вкуса; 
– выбирать оборудование, 
производственный инвентарь, 
посуду, инструменты в соответствии 
со способом приготовления 
– проверять качество готовых 
горячих блюд, кулинарных изделий, 
закусок из мяса, мясных продуктов, 
домашней птицы, дичи, кролика перед 
отпуском, упаковкой на вынос; 
– порционировать, сервировать 
и оформлять горячие блюда, 
кулинарные изделия, закуски из мяса, 
мясных продуктов, домашней птицы, 
дичи, кролика для подачи с учетом 
рационального использования 
ресурсов, соблюдением требований 
по безопасности готовой продукции; 
– соблюдать выход при 
порционировании; 
– выдерживать температуру 
подачи горячих блюд, кулинарных 
изделий, закусок из мяса, мясных 
продуктов, домашней птицы, дичи, 
кролика; 
– охлаждать и замораживать 
готовые горячие блюда, кулинарные 
изделия, закуски из мяса, мясных 
продуктов, домашней птицы, дичи, 
кролика с учетом требований к 
безопасности пищевых продуктов; 
– хранить 
свежеприготовленные, охлажденные 
и замороженные блюда, кулинарные 
изделия, закуски из мяса, мясных 
продуктов, домашней птицы, дичи, 
кролика;  
– разогревать блюда, кулинарные 
изделия, закуски из мяса, мясных 
продуктов, домашней птицы, дичи, 
кролика с учетом требований к 
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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, 
закусок мяса, мясных продуктов, 
домашней птицы, дичи, кролика 
разнообразного ассортимента; 
– владеть профессиональной 
терминологией; 
– консультировать потребителей, 
оказывать им помощь в выборе горячих 
блюд, кулинарных изделий, закусок из 
мяса, мясных продуктов, домашней 
птицы, дичи, кролика 
Знания:  
– правила выбора основных 
продуктов и дополнительных 
ингредиентов с учетом их сочетаемости, 
взаимозаменяемости; 
– критерии оценки качества 
основных продуктов и дополнительных 
ингредиентов для горячих блюд 
кулинарных изделий, закусок из мяса, 
домашней птицы, дичи, кролика 
разнообразного ассортимента; 
– виды, характеристика 
региональных видов сырья, продуктов; 
– нормы взаимозаменяемости сырья 
и продуктов; 
– методы приготовления горячих 
блюд, кулинарных изделий, закусок из 
мяса, мясных продуктов, домашней 
птицы, дичи, кролика, правила их выбора 
с учетом типа питания, кулинарных 
свойств продуктов; 
– виды, назначение и правила 
безопасной эксплуатации оборудования, 
инвентаря инструментов; 
– ассортимент, рецептуры, 
требования к качеству, температура 
подачи горячих блюд, кулинарных 
изделий, закусок из мяса, мясных 
продуктов, домашней птицы, дичи, 
кролика; 
– органолептические способы 
определения готовности; 
– ассортимент пряностей, приправ, 
используемых при приготовлении 
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горячих блюд, кулинарных изделий, 
закусок из мяса, мясных продуктов, 
домашней птицы, дичи, кролика, их 
сочетаемость с основными продуктами; 
– нормы взаимозаменяемости 
основного сырья и дополнительных 
ингредиентов с учетом сезонности, 
региональных особенностей 
– техника порционирования, 
варианты оформления горячих блюд, 
кулинарных изделий, закусок из мяса, 
мясных продуктов, домашней птицы, 
дичи, кролика разнообразного 
ассортимента  для подачи; 
– виды, назначение посуды для 
подачи, термосов, контейнеров для 
отпуска на вынос горячих блюд, 
кулинарных изделий, закусок из мяса, 
мясных продуктов, домашней птицы, 
дичи, кролика разнообразного 
ассортимента, в том числе региональных; 
– методы сервировки и подачи, 
температура подачи горячих блюд, 
кулинарных изделий, закусок из мяса, 
мясных продуктов, домашней птицы, 
дичи, кролика разнообразного 
ассортимента; 
– правила охлаждения, 
замораживания и хранения готовых 
блюд,  разогревания охлажденных, 
замороженных блюд, кулинарных 
изделий, закусок из мяса, мясных 
продуктов, домашней птицы, дичи, 
кролика разнообразного ассортимента; 
– требования к безопасности 
хранения готовых горячих блюд, 
кулинарных изделий, закусок из мяса, 
мясных продуктов, домашней птицы, 
дичи, кролика разнообразного 
ассортимента; 
– правила и порядок расчета 
потребителей при отпуске на вынос; 
– правила поведения, степень 
ответственности за правильность 
расчетов с потребителями; 
– правила, техника общения с 
потребителями; 
– базовый словарный запас на 
иностранном языке 

Приготовление, 
оформление и 
подготовка к 

ПК 3.1.  
Подготавливать рабочее 
место, оборудование, 

Практический опыт:  
– подготовка, уборка рабочего 
места повара при выполнении работ по 
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реализации 
холодных блюд, 
кулинарных изделий, 
закусок 
разнообразного 
ассортимента 

сырье, исходные 
материалы для 
приготовления холодных 
блюд, кулинарных 
изделий, закусок в 
соответствии с 
инструкциями и 
регламентами 

приготовлению холодных блюд, 
кулинарных изделий, закусок 
– подбор, подготовка к работе, 
проверка технологического 
оборудования, производственного 
инвентаря, инструментов, 
весоизмерительных приборов 
– подготовка рабочего места для 
порционирования (комплектования), 
упаковки  на вынос готовых холодных 
блюд, кулинарных изделий, закусок 
– подготовка к использованию 
обработанного сырья, полуфабрикатов, 
пищевых продуктов, других расходных 
материалов 
Умения:  
– выбирать, рационально размещать 
на рабочем месте оборудование, 
инвентарь, посуду, сырье, материалы в 
соответствии с инструкциями и 
регламентами, стандартами чистоты; 
– проводить текущую уборку 
рабочего места повара в соответствии с 
инструкциями и регламентами, 
стандартами чистоты;    
– применять регламенты, стандарты 
и нормативно-техническую 
документацию, соблюдать санитарные 
требования; 
– выбирать и применять моющие и 
дезинфицирующие средства; 
– владеть техникой ухода за 
весоизмерительным оборудованием; 
– мыть вручную и в посудомоечной 
машине, чистить и раскладывать на 
хранение кухонную посуду и 
производственный инвентарь в 
соответствии со стандартами чистоты; 
– соблюдать правила мытья 
кухонных ножей, острых, травмоопасных 
частей технологического оборудования; 
– соблюдать условия хранения 
кухонной посуды, инвентаря, 
инструментов 
– выбирать оборудование, 
производственный инвентарь, 
инструменты, посуду в соответствии с 
видом работ в зоне по приготовлению 
горячих блюд, кулинарных изделий, 
закусок; 
– подготавливать к работе, 
проверять технологическое 



 42 

оборудование, производственный 
инвентарь, инструменты, 
весоизмерительные приборы в 
соответствии с инструкциями и 
регламентами, стандартами чистоты; 
– соблюдать правила техники 
безопасности, пожарной безопасности, 
охраны труда 
– выбирать, подготавливать 
материалы, посуду, контейнеры, 
оборудование  для упаковки, хранения, 
подготовки к транспортированию 
готовых холодных блюд, кулинарных 
изделий, закусок; 
– оценивать наличие, проверять 
органолептическим способом качество, 
безопасность обработанного сырья, 
полуфабрикатов, пищевых продуктов, 
пряностей, приправ и других расходных 
материалов;                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                       
– осуществлять их выбор в 
соответствии с технологическими 
требованиями; 
– обеспечивать их хранение в 
соответствии с инструкциями и 
регламентами, стандартами чистоты; 
– своевременно оформлять заявку 
на склад 
Знания:  
– требования охраны труда, 
пожарной безопасности и 
производственной санитарии в 
организации питания; 
– виды, назначение, правила 
безопасной эксплуатации 
технологического оборудования, 
производственного инвентаря, 
инструментов, весоизмерительных 
приборов, посуды и правила ухода за 
ними; 
– организация работ по 
приготовлению холодных блюд, 
кулинарных изделий, закусок; 
– последовательность выполнения 
технологических операций, современные 
методы приготовления холодных блюд, 
кулинарных изделий, закусок;  
– регламенты, стандарты, в том 
числе система анализа, оценки и 
управления  опасными факторами 
(система ХАССП) и нормативно-
техническая документация, используемая 
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при приготовлении холодных блюд, 
кулинарных изделий, закусок; 
– возможные последствия 
нарушения санитарии и гигиены; 
– требования к личной гигиене 
персонала при подготовке 
производственного инвентаря и ку-
хонной посуды; 
– правила безопасного 
хранения чистящих, моющих и 
дезинфицирующих средств, 
предназначенных для 
последующего использования; 
– правила утилизации отходов 
– виды, назначение упаковочных 
материалов, способы хранения пищевых 
продуктов; 
– виды, назначение оборудования, 
инвентаря посуды, используемых  для 
порционирования (комплектования) 
готовых холодных блюд, кулинарных 
изделий, закусок; 
– способы и правила 
порционирования (комплектования), 
упаковки на вынос готовых холодных 
блюд, кулинарных изделий, закусок; 
– условия, сроки, способы хранения 
холодных блюд, кулинарных изделий, 
закусок 
– ассортимент, требования к 
качеству, условия и сроки хранения 
сырья, продуктов, используемых при 
приготовлении холодных блюд, 
кулинарных изделий и закусок; 
– правила оформления заявок на 
склад 

ПК 3.2. Осуществлять 
приготовление, 
непродолжительное 
хранение холодных 
соусов, заправок 
разнообразного 
ассортимента 

Практический опыт в:  
– приготовлении, хранении 
холодных соусов и заправок, их 
порционировании на раздаче 
Умения:  
– подбирать в соответствии с 
технологическими требованиями, оценка 
качества и безопасности основных 
продуктов и дополнительных 
ингредиентов; 
– организовывать их хранение в 
процессе приготовления холодных 
соусов и заправок; 
– выбирать, подготавливать 
пряности, приправы, специи;  
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– взвешивать, измерять продукты, 
входящие в состав холодных соусов и 
заправок в соответствии с рецептурой; 
– осуществлять взаимозаменяемость 
продуктов в соответствии с нормами 
закладки, особенностями заказа, 
сезонностью; 
– использовать региональные 
продукты для приготовления холодных 
соусов и заправок 
– Выбирать, примнять, 
комбинировать методы 
приготовления холодных соусов и 
заправок: 
- смешивать сливочное масло с 
наполнителями для получения 
масляных смесей; 
- смешивать и настаивать 
растительные масла с пряностями; 
- тереть хрен на терке и заливать 
кипятком; 
- растирать горчичный порошок с 
пряным отваром; 
- взбивать растительное масло с 
сырыми желтками яиц для соуса 
майонез; 
- пассеровать овощи, томатные 
продукты для маринада овощного; 
- доводить до требуемой 
консистенции холодные соусы и 
заправки; 
- готовить производные соуса 
майонез; 
- корректировать ветовые оттенки и 
вкус холодных соусов; 
– выбирать производственный 
инвентарь и технологическое 
оборудование, безопасно 
пользоваться им при приготовлении 
холодных соусов и заправок; 
– охлаждать, замораживать, 
хранить отдельные компоненты 
соусов; 
– рационально использовать 
продукты, соусные полуфабрикаты; 
– изменять закладку продуктов в 
соответствии с изменением выхода 
соуса; 
– определять степень готовности 
соусов; 
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– проверять качество готовых 
холодных соусов и заправок перед 
отпуском  их на раздачу; 
– порционировать, соусы с 
применением мерного инвентаря, 
дозаторов, с соблюдением 
требований по безопасности готовой 
продукции; 
– соблюдать выход соусов при 
порционировании; 
– выдерживать температуру 
подачи; 
– хранить свежеприготовленные 
соусы с учетом требований к 
безопасности готовой продукции; 
– выбирать контейнеры, 
эстетично упаковывать соусы для 
транспортирования; 
– творчески оформлять тарелку с 
холодными блюдами соусами 
Знания:  
– правила выбора основных 
продуктов и дополнительных 
ингредиентов с учетом их сочетаемости, 
взаимозаменяемости; 
– критерии оценки качества 
основных продуктов и дополнительных 
ингредиентов для холодных соусов и 
заправок; 
– виды, характеристика 
региональных видов сырья, продуктов; 
– нормы взаимозаменяемости сырья 
и продуктов; 
– ассортимент отдельных 
компонентов для холодных соусов и 
заправок; 
– методы приготовления отдельных 
компонентов для холодных соусов и 
заправок; 
– органолептические способы 
определения степени готовности и 
качества отдельных компонентов 
холодных соусов и заправок; 
– ассортимент готовых холодных 
соусов промышленного производства, их 
назначение и использование; 
– классификация, рецептуры, 
пищевая ценность, требования к 
качеству, методы приготовления  
холодных соусов и заправок 
разнообразного ассортимента, их 
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кулинарное назначение; 
– температурный режим и правила 
приготовления холодных соусов и 
заправок; 
– виды технологического 
оборудования и производственного 
инвентаря, используемые при 
приготовлении холодных соусов и 
заправок, правила их безопасной 
эксплуатации; 
– требования к безопасности 
хранения отдельных компонентов 
соусов, соусных полуфабрикатов 
– техника порционирования, 
варианты подачи соусов; 
– методы сервировки и подачи 
соусов на стол; способы оформления 
тарелки соусами; 
– температура подачи соусов; 
– правила  
– хранения готовых соусов; 
– требования к безопасности 
хранения готовых соусов 

ПК 3.3.  
Осуществлять 
приготовление, 
творческое оформление и 
подготовку к реализации 
салатов разнообразного 
ассортимента 

Практический опыт:  
– приготовлении, творческом 
оформлении и подготовке к реализации 
салатов разнообразного ассортимента 
– ведении расчетов с потребителями 
при отпуске продукции на вынос, 
взаимодействии с потребителями при 
отпуске продукции с прилавка/раздачи 
Умения:  
– подбирать в соответствии с 
технологическими требованиями, оценка 
качества и безопасности основных 
продуктов и дополнительных 
ингредиентов; 
– организовывать их хранение в 
процессе приготовления салатов; 
– выбирать, подготавливать 
пряности, приправы, специи;  
– взвешивать, измерять продукты, 
входящие в состав салатов в 
соответствии с рецептурой; 
– осуществлять взаимозаменяемость 
продуктов в соответствии с нормами 
закладки, особенностями заказа, 
сезонностью; 
– использовать региональные 
продукты для приготовления салатов 
разнообразного ассортимента 
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– выбирать, применять 
комбинировать различные способы 
приготовления салатов с учетом типа 
питания, вида и кулинарных свойств 
используемых продуктов:  
- нарезать свежие и вареные овощи, 
свежие фрукты вручную и механическим 
способом; 
- замачивать сушеную морскую капусту 
для набухания; 
- нарезать, измельчать мясные и рыбные 
продукты; 
- выбирать, подготавливать салатные 
заправки на основе растительного масла, 
уксуса, майонеза, сметаны и других 
кисломолочных продуктов; 
- прослаивать компоненты салата; 
- смешивать различные ингредиенты 
салатов; 
- заправлять салаты заправками;  
- доводить салаты до вкуса; 
– выбирать оборудование, 
производственный инвентарь, 
посуду, инструменты в соответствии 
со способом приготовления; 
– соблюдать санитарно-
гигиенические требования при 
приготовлении салатов; 
– проверять качество готовых 
салатов  перед отпуском, упаковкой 
на вынос; 
– порционировать, сервировать 
и оформлять салаты для подачи с 
учетом рационального 
использования ресурсов, 
соблюдением требований по 
безопасности готовой продукции; 
– соблюдать выход при 
порционировании; 
– выдерживать температуру 
подачи салатов; 
– хранить салаты с учетом 
требований к безопасности готовой 
продукции; 
– рассчитывать стоимость, 
– владеть профессиональной 
терминологией; 
– консультировать потребителей, 
оказывать им помощь в выборе салатов 
Знания:  
– правила выбора основных 
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продуктов и дополнительных 
ингредиентов с учетом их сочетаемости, 
взаимозаменяемости; 
– критерии оценки качества 
основных продуктов и дополнительных 
ингредиентов для приготовления салатов 
разнообразного ассортимента; 
– виды, характеристика 
региональных видов сырья, продуктов; 
– нормы взаимозаменяемости сырья 
и продуктов 
– методы приготовления салатов, 
правила их выбора с учетом типа 
питания, кулинарных свойств продуктов; 
– виды, назначение и правила 
безопасной эксплуатации оборудования, 
инвентаря инструментов; 
– ассортимент, рецептуры, 
требования к качеству, температура 
подачи салатов; 
– органолептические способы 
определения готовности; 
– ассортимент пряностей, приправ, 
используемых при приготовлении 
салатных заправок, их сочетаемость с 
основными продуктами, входящими в 
салат; 
– нормы взаимозаменяемости 
основного сырья и дополнительных 
ингредиентов с учетом сезонности, 
региональных особенностей 
– техника порционирования, 
варианты оформления салатов 
разнообразного ассортимента  для 
подачи; 
– виды, назначение посуды для 
подачи, контейнеров для отпуска на 
вынос салатов разнообразного 
ассортимента, в том числе региональных; 
– методы сервировки и подачи, 
температура подачи салатов 
разнообразного ассортимента; 
– правила хранения салатов 
разнообразного ассортимента; 
– требования к безопасности 
хранения салатов разнообразного 
ассортимента; 
– правила и порядок расчета с 
потребителем при отпуске на вынос; 
– правила поведения, степень 
ответственности за правильность 
расчетов с потребителями; 
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– правила, техника общения с 
потребителями; 
– базовый словарный запас на 
иностранном языке 

ПК 3.4.  
Осуществлять 
приготовление, 
творческое оформление и 
подготовку к реализации 
бутербродов, канапе, 
холодных закусок 
разнообразного 
ассортимента 

Практический опыт в:  
– приготовлении, творческом 
оформлении и подготовке к реализации 
бутербродов, холодных закусок 
разнообразного ассортимента; 
– ведении расчетов с потребителями 
при отпуске продукции на вынос, 
взаимодействии с потребителями при 
отпуске продукции с прилавка/раздачи 
Умения:  
– подбирать в соответствии с 
технологическими требованиями, оценка 
качества и безопасности основных 
продуктов и дополнительных 
ингредиентов; 
– организовывать их хранение в 
процессе приготовления бутербродов, 
холодных закусок; 
– выбирать, подготавливать 
пряности, приправы, специи;  
– взвешивать, измерять продукты, 
входящие в состав бутербродов, 
холодных закусок в соответствии с 
рецептурой; 
– осуществлять взаимозаменяемость 
продуктов в соответствии с нормами 
закладки, особенностями заказа, 
сезонностью; 
– использовать региональные 
продукты для приготовления 
бутербродов, холодных закусок 
разнообразного ассортимента 
– выбирать, применять 
комбинировать различные способы 
приготовления бутербродов, холодных 
закусок с учетом типа питания, вида и 
кулинарных свойств используемых 
продуктов:  
- нарезать свежие и вареные овощи, 
грибы, свежие фрукты вручную и 
механическим способом; 
- вымачивать, обрабатывать на филе, 
нарезать и хранить соленую сельдь; 
- готовить квашеную капусту; 
- мариновать овощи, репчатый лук, 
грибы; 
- нарезать, измельчать мясные и рыбные 
продукты, сыр; 
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- охлаждать готовые блюда из различных 
продуктов; 
- фаршировать куриные и перепелиные 
яйца; 
- фаршировать шляпки грибов; 
- подготавливать, нарезать пшеничный и 
ржаной хлеб, обжаривать на масле или 
без; 
- подготавливать масляные смеси, 
доводить их до нужной консистенции; 
- вырезать украшения з овощей, грибов; 
- измельчать, смешивать различные 
ингредиенты для фарширования; 
- доводить до вкуса;  
– выбирать оборудование, 
производственный инвентарь, 
посуду, инструменты в соответствии 
со способом приготовления; 
– соблюдать санитарно-
гигиенические требования при 
приготовлении бутербродов, 
холодных закусок; 
– проверять качество готовых 
бутербродов, холодных закусок  перед 
отпуском, упаковкой на вынос; 
– порционировать, сервировать 
и оформлять бутерброды, холодные 
закуски для подачи с учетом 
рационального использования 
ресурсов, соблюдением требований 
по безопасности готовой продукции; 
– соблюдать выход при 
порционировании; 
– выдерживать температуру 
подачи бутербродов, холодных 
закусок; 
– хранить бутерброды, холодные 
закуски 
– с учетом требований к 
безопасности готовой продукции; 
– выбирать контейнеры, 
эстетично упаковывать на вынос, 
для транспортирования 
– рассчитывать стоимость; 
– владеть профессиональной 
терминологией; 
– консультировать потребителей, 
оказывать им помощь в выборе 
бутербродов, холодных закусок 
Знания:  
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– правила выбора основных 
продуктов и дополнительных 
ингредиентов с учетом их сочетаемости, 
взаимозаменяемости; 
– критерии оценки качества 
основных продуктов и дополнительных 
ингредиентов для приготовления 
бутербродов, холодных закусок 
разнообразного ассортимента; 
– виды, характеристика 
региональных видов сырья, продуктов; 
– нормы взаимозаменяемости сырья 
и продуктов; 
– методы приготовления 
бутербродов, холодных закусок, правила 
их выбора с учетом типа питания, 
кулинарных свойств продуктов; 
– виды, назначение и правила 
безопасной эксплуатации оборудования, 
инвентаря инструментов; 
– ассортимент, рецептуры, 
требования к качеству, температура 
подачи холодных закусок; 
– органолептические способы 
определения готовности; 
– ассортимент ароматических 
веществ, используемых при 
приготовлении масляных смесей, их 
сочетаемость с основными продуктами, 
входящими в состав бутербродов, 
холодных закусок; 
– нормы взаимозаменяемости 
основного сырья и дополнительных 
ингредиентов с учетом сезонности, 
региональных особенностей 
– техника порционирования, 
варианты оформления бутербродов, 
холодных закусок разнообразного 
ассортимента  для подачи; 
– виды, назначение посуды для 
подачи, контейнеров для отпуска на 
вынос бутербродов, холодных закусок 
разнообразного ассортимента, в том 
числе региональных; 
– методы сервировки и подачи, 
температура подачи бутербродов, 
холодных закусок разнообразного 
ассортимента; 
– правила хранения, требования к 
безопасности  
– хранения бутербродов, холодных 
закусок разнообразного ассортимента; 
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– правила маркирования 
упакованных бутербродов, холодных 
закусок, правила заполнения этикеток 
– правила и порядок расчета с 
потребителями при отпуске 
продукции на вынос;  
– правила поведения, степень 
ответственности за правильность 
расчетов с потребителями; 
– правила, техника общения с 
потребителями; 
– базовый словарный запас на 
иностранном языке 

ПК 3.5.  
Осуществлять 
приготовление, 
творческое оформление и 
подготовку к реализации 
холодных блюд из рыбы, 
нерыбного водного сырья 
разнообразного 
ассортимента 

Практический опыт в:  
– приготовлении, творческом 
оформлении и подготовке к реализации 
холодных блюд, кулинарных изделий, 
закусок из рыбы, нерыбного водного 
сырья разнообразного ассортимента; 
– ведении расчетов с потребителями 
при отпуске продукции на вынос, 
взаимодействии с потребителями при 
отпуске продукции с прилавка/раздачи 
Умения:  
– подбирать в соответствии с 
технологическими требованиями, 
оценивать  качество и безопасность 
рыбы, нерыбного водного сырья и 
дополнительных ингредиентов к ним; 
– организовывать их хранение в 
процессе приготовления холодных блюд, 
кулинарных изделий, закусок из рыбы, 
нерыбного водного сырья; 
– выбирать, подготавливать 
пряности, приправы, специи;  
– взвешивать, измерять продукты, 
входящие в состав холодных блюд, 
кулинарных изделий, закусок в 
соответствии с рецептурой; 
– осуществлять взаимозаменяемость 
продуктов в соответствии с нормами 
закладки, особенностями заказа; 
– использовать региональные 
продукты для приготовления холодных 
блюд кулинарных изделий, закусок из 
рыбы, нерыбного водного сырья 
разнообразного ассортимента 
– выбирать, применять 
комбинировать различные способы 
приготовления холодных блюд, 
кулинарных изделий, закусок из рыбы, 
нерыбного водного сырья с учетом типа 
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питания, их вида и кулинарных свойств:  
- охлаждать, хранить готовые рыбные 
продукты с учетом требований к 
безопасности; 
- нарезать тонкими ломтиками рыбные 
продукты, малосоленую рыбу вручную и 
на слайсере; 
- замачивать желатин, готовить рыбное 
желе; 
- украшать и заливать рыбные продукты 
порциями; 
- вынимать рыбное желе из форм; 
- доводить до вкуса; 
- подбирать соусы, заправки, 
гарниры  для холодных блюд с 
учетом их сочетаемости; 
– выбирать оборудование, 
производственный инвентарь, 
посуду, инструменты в соответствии 
со способом приготовления; 
– соблюдать санитарно-
гигиенические требования при 
приготовлении холодных блюд, 
закусок из рыбы, нерыбного водного 
сырья 
– проверять качество готовых 
холодных блюд, кулинарных изделий, 
закусок из рыбы, нерыбного водного 
сырья  перед отпуском, упаковкой на 
вынос; 
– порционировать, сервировать 
и оформлять холодные блюда, 
кулинарные изделия, закуски из рыбы, 
нерыбного водного сырья для подачи с 
учетом рационального 
использования ресурсов, 
соблюдением требований по 
безопасности готовой продукции; 
– соблюдать выход при 
порционировании; 
– выдерживать температуру 
подачи холодных блюд, кулинарных 
изделий, закусок из рыбы, нерыбного 
водного сырья; 
– хранить готовые холодные 
блюда, кулинарные изделия, закуски из 
рыбы, нерыбного водного сырья с 
учетом требований к безопасности 
пищевых продуктов; 
– выбирать контейнеры, 
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эстетично упаковывать на вынос, 
для транспортирования 
– рассчитывать стоимость, 
– владеть профессиональной 
терминологией; 
– консультировать потребителей, 
оказывать им помощь в выборе 
холодных блюд, кулинарных изделий, 
закусок из рыбы, нерыбного водного 
сырья 
Знания:  
– правила выбора основных 
продуктов и дополнительных 
ингредиентов с учетом их сочетаемости, 
взаимозаменяемости; 
– критерии оценки качества 
основных продуктов и дополнительных 
ингредиентов для холодных блюд 
кулинарных изделий, закусок из рыбы, 
нерыбного водного сырья 
разнообразного ассортимента; 
– виды, характеристика 
региональных видов сырья, продуктов; 
– нормы взаимозаменяемости сырья 
и продуктов; 
– методы приготовления холодных 
блюд, кулинарных изделий, закусок из 
рыбы, нерыбного водного сырья, правила 
их выбора с учетом типа питания, 
кулинарных свойств рыбы и нерыбного 
водного сырья; 
– виды, назначение и правила 
безопасной эксплуатации оборудования, 
инвентаря инструментов; 
– ассортимент, рецептуры, 
требования к качеству, температура 
подачи холодных блюд, кулинарных 
изделий, закусок из рыбы, нерыбного 
водного сырья; 
– органолептические способы 
определения готовности; 
– ассортимент пряностей, приправ, 
используемых при приготовлении 
холодных блюд, кулинарных изделий, 
закусок из рыбы, нерыбного водного 
сырья, их сочетаемость с основными 
продуктами; 
– нормы взаимозаменяемости 
основного сырья и дополнительных 
ингредиентов с учетом сезонности, 
региональных особенностей 
– техника порционирования, 
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варианты оформления холодных блюд, 
кулинарных изделий, закусок из рыбы, 
нерыбного водного сырья 
разнообразного ассортимента  для 
подачи; 
– виды, назначение посуды для 
подачи, термосов, контейнеров для 
отпуска на вынос холодных блюд, 
кулинарных изделий, закусок из рыбы, 
нерыбного водного сырья 
разнообразного ассортимента, в том 
числе региональных; 
– методы сервировки и подачи, 
температура подачи холодных блюд, 
кулинарных изделий, закусок из рыбы, 
нерыбного водного сырья 
разнообразного ассортимента; 
– правила хранения готовых 
холодных блюд, кулинарных изделий, 
закусок из рыбы, нерыбного водного 
сырья; 
– требования к безопасности 
хранения готовых холодных блюд, 
кулинарных изделий, закусок из рыбы, 
нерыбного водного сырья 
разнообразного ассортимента; 
– правила и порядок расчета с 
потребителем при отпуске 
продукции на вынос;  
– правила, техника общения с 
потребителями; 
– базовый словарный запас на 
иностранном языке 

ПК 3.6.  
Осуществлять 
приготовление, 
творческое оформление и 
подготовку к реализации 
холодных блюд из мяса, 
домашней птицы, дичи 
разнообразного 
ассортимента 

Практический опыт в:  
– приготовлении, творческом 
оформлении и подготовке к реализации 
холодных блюд, кулинарных изделий, 
закусок из мяса, мясных продуктов, 
домашней птицы, дичи разнообразного 
ассортимента 
– ведении расчетов с потребителями 
при отпуске продукции на вынос, 
взаимодействии с потребителями при 
отпуске продукции с прилавка/раздачи 
Умения:  
– подбирать в соответствии с 
технологическими требованиями, 
оценивать  качество и безопасность мяса, 
мясных продуктов, домашней птицы, 
дичи и дополнительных ингредиентов к 
ним; 
– организовывать их хранение в 
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процессе приготовления; 
– выбирать, подготавливать 
пряности, приправы, специи;  
– взвешивать, измерять продукты, 
входящие в состав холодных блюд, 
кулинарных изделий, закусок в 
соответствии с рецептурой; 
– осуществлять взаимозаменяемость 
продуктов в соответствии с нормами 
закладки, особенностями заказа; 
– использовать региональные 
продукты для приготовления холодных 
блюд кулинарных изделий, закусок из 
мяса, мясных продктов, домашней 
птицы, дичи 
– выбирать, применять 
комбинировать различные способы 
приготовления холодных блюд, 
кулинарных изделий, закусок из мяса, 
мясных продуктов, домашней птицы, 
дичи с учетом типа питания, их вида и 
кулинарных свойств:  
- охлаждать, хранить готовые мясные 
продукты с учетом требований к 
безопасности; 
- порционировть отварную, жареную, 
запеченую домашнюю птицу, дичь; 
- снимать кожу с отварного языка; 
- нарезать тонкими ломтиками мясные 
продукты вручную и на слайсере; 
- замачивать желатин, готовить мясное, 
куриное желе; 
- украшать и заливать мясные продукты 
порциями; 
- вынимать готовое желе из форм; 
- доводить до вкуса; 
- подбирать соусы, заправки, 
гарниры  для холодных блюд с 
учетом их сочетаемости; 
– выбирать оборудование, 
производственный инвентарь, 
посуду, инструменты в соответствии 
со способом приготовления; 
– соблюдать санитарно-
гигиенические требования при 
приготовлении холодных блюд, 
закусок из мяса, мясных продуктов, 
домашней птицы, дичи 
– проверять качество готовых 
холодных блюд, кулинарных изделий, 
закусок из мяса, мясных продуктов, 
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домашней птицы, дичи  перед 
отпуском, упаковкой на вынос; 
– порционировать, сервировать 
и оформлять холодные блюда, 
кулинарные изделия, закуски из мяса, 
мясных продуктов, домашней птицы, 
дичи для подачи с учетом 
рационального использования 
ресурсов, соблюдением требований 
по безопасности готовой продукции; 
– соблюдать выход при 
порционировании; 
– выдерживать температуру 
подачи холодных блюд, кулинарных 
изделий, закусок из мяса, мясных 
продуктов, домашней птицы, дичи; 
– охлаждать и замораживать 
готовые холодные блюда, кулинарные 
изделия, закуски из мяса, мясных 
продуктов, домашней птицы, дичи с 
учетом требований к безопасности 
пищевых продуктов; 
– хранить холодные блюда, 
кулинарные изделия, закуски из мяса, 
мясных продуктов, домашней птицы, 
дичи с учетом требований к 
безопасности готовой продукции; 
– выбирать контейнеры, 
эстетично упаковывать на вынос, 
для транспортирования 
– рассчитывать стоимость, вести 
расчет с потребителем при отпуске 
продукции на вынос 
– владеть профессиональной 
терминологией; 
– консультировать потребителей, 
оказывать им помощь в выборе 
холодных блюд, кулинарных изделий, 
закусок из мяса, мясных продуктов, 
домашней птицы, дичи 
Знания:  
– правила выбора основных 
продуктов и дополнительных 
ингредиентов с учетом их сочетаемости, 
взаимозаменяемости; 
– критерии оценки качества 
основных продуктов  и дополнительных 
ингредиентов; 
– виды, характеристика 
региональных видов сырья, продуктов; 
– нормы взаимозаменяемости сырья 
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и продуктов 
– методы приготовления холодных 
блюд, кулинарных изделий, закусок из 
мяса, мясных продуктов, домашней 
птицы, дичи, правила их выбора с учетом 
типа питания, кулинарных свойств 
продуктов; 
– виды, назначение и правила 
безопасной эксплуатации оборудования, 
инвентаря инструментов; 
– ассортимент, рецептуры, 
требования к качеству, температура 
подачи холодных блюд, кулинарных 
изделий, закусок из мяса, мясных 
продуктов, домашней птицы, дичи; 
– органолептические способы 
определения готовности; 
– ассортимент пряностей, приправ, 
используемых при приготовлении 
холодных блюд, кулинарных изделий, 
закусок из мяса, мясных продуктов, 
домашней птицы, дичи, их сочетаемость 
с основными продуктами; 
– нормы взаимозаменяемости 
основного сырья и дополнительных 
ингредиентов с учетом сезонности, 
региональных особенностей 
– техника порционирования, 
варианты оформления холодных блюд, 
кулинарных изделий, закусок из мяса, 
мясных продуктов, домашней птицы, 
дичи разнообразного ассортимента  для 
подачи; 
– виды, назначение посуды для 
подачи, контейнеров для отпуска на 
вынос холодных блюд, кулинарных 
изделий, закусок из мяса, мясных 
продуктов, домашней птицы, дичи 
разнообразного ассортимента, в том 
числе региональных; 
– методы сервировки и подачи, 
температура подачи холодных блюд, 
кулинарных изделий, закусок из мяса, 
мясных продуктов, домашней птицы, 
дичи разнообразного ассортимента; 
– правила хранения готовых 
холодных блюд, кулинарных изделий, 
закусок из мяса, мясных продуктов, 
домашней птицы, дичи разнообразного 
ассортимента; 
– требования к безопасности 
хранения готовых холодных блюд, 
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кулинарных изделий, закусок из мяса, 
мясных продуктов, домашней птицы, 
дичи разнообразного ассортимента; 
– правила и порядок расчета с 
потребителем при отпуске 
продукции на вынос; 
– правила поведения, степень 
ответственности за правильность 
расчетов с потребителями; 
– правила, техника общения с 
потребителями; 
– базовый словарный запас на 
иностранном языке 
 

Приготовление, 
оформление и 
подготовка к 
реализации 
холодных и горячих 
сладких блюд, 
десертов, напитков 
разнообразного 
ассортимента 

ПК 4.1.  
Подготавливать рабочее 
место, оборудование, 
сырье, исходные 
материалы для 
приготовления холодных 
и горячих сладких блюд, 
десертов, напитков 
разнообразного 
ассортимента в 
соответствии с 
инструкциями и 
регламентами 

Практический опыт в: 
– подготовке, уборке рабочего 
места, подготовке к работе, проверке 
технологического оборудования, 
производственного инвентаря, 
инструментов, весоизмерительных 
приборов; 
– подготовке к использованию 
обработанного сырья, полуфабрикатов, 
пищевых продуктов, других расходных 
материалов   
Умения:  
– выбирать, рационально размещать 
на рабочем месте оборудование, 
инвентарь, посуду, сырье, материалы в 
соответствии с инструкциями и 
регламентами, стандартами чистоты; 
– проводить текущую уборку 
рабочего места повара в соответствии с 
инструкциями и регламентами, 
стандартами чистоты;    
– применять регламенты, стандарты 
и нормативно-техническую 
документацию, соблюдать санитарные 
требования; 
– выбирать и применять моющие и 
дезинфицирующие средства; 
– владеть техникой ухода за 
весоизмерительным оборудованием; 
– мыть вручную и в посудомоечной 
машине, чистить и раскладывать на 
хранение кухонную посуду и 
производственный инвентарь в 
соответствии со стандартами чистоты; 
– соблюдать правила мытья 
кухонных ножей, острых, травмоопасных 
частей технологического оборудования; 
– соблюдать условия хранения 
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кухонной посуды, инвентаря, 
инструментов 
– выбирать оборудование, 
производственный инвентарь, 
инструменты, посуду в соответствии с 
видом работ в зоне по приготовлению 
горячих блюд, кулинарных изделий, 
закусок; 
– подготавливать к работе, 
проверять технологическое 
оборудование, производственный 
инвентарь, инструменты, 
весоизмерительные приборы в 
соответствии с инструкциями и 
регламентами, стандартами чистоты; 
– соблюдать правила техники 
безопасности, пожарной безопасности, 
охраны труда 
– выбирать, подготавливать 
материалы, посуду, контейнеры, 
оборудование  для упаковки, хранения, 
подготовки к транспортированию 
готовых холодных и горячих сладких 
блюд, десертов, напитков 
– оценивать наличие, проверять 
органолептическим способом качество, 
безопасность обработанного сырья, 
полуфабрикатов, пищевых продуктов, 
пряностей, приправ и других расходных 
материалов;                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                       
– осуществлять их выбор в 
соответствии с технологическими 
требованиями; 
– обеспечивать их хранение в 
соответствии с инструкциями и 
регламентами, стандартами чистоты; 
– своевременно оформлять заявку 
на склад 
Знания:  
– требования охраны труда, 
пожарной безопасности и 
производственной санитарии в 
организации питания; 
– виды, назначение, правила 
безопасной эксплуатации 
технологического оборудования, 
производственного инвентаря, 
инструментов, весоизмерительных 
приборов, посуды и правила ухода за 
ними; 
– организация работ на участках (в 
зонах) по приготовлению холодных и 
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горячих сладких блюд, десертов, 
напитков; 
– последовательность выполнения 
технологических операций, современные 
методы приготовления холодных и 
горячих сладких блюд, десертов, 
напитков;  
– регламенты, стандарты, в том 
числе система анализа, оценки и 
управления  опасными факторами 
(система ХАССП) и нормативно-
техническая документация, используемая 
при приготовлении холодных и горячих 
сладких блюд, десертов, напитков; 
– возможные последствия 
нарушения санитарии и гигиены; 
– требования к личной гигиене 
персонала при подготовке 
производственного инвентаря и ку-
хонной посуды; 
– правила безопасного 
хранения чистящих, моющих и 
дезинфицирующих средств, 
предназначенных для 
последующего использования; 
– правила утилизации отходов; 
– виды, назначение упаковочных 
материалов, способы хранения пищевых 
продуктов; 
– способы и правила 
порционирования (комплектования), 
упаковки на вынос готовых холодных и 
горячих сладких блюд, десертов, 
напитков; 
– условия, сроки, способы хранения 
холодных и горячих сладких блюд, 
десертов, напитков 
– ассортимент, требования к 
качеству, условия и сроки хранения 
сырья, продуктов, используемых при 
приготовлении холодных и горячих 
сладких блюд, десертов, напитков; 
– правила оформления заявок на 
склад 

ПК 4.2. Осуществлять 
приготовление, 
творческое оформление и 
подготовку к реализации 
холодных сладких блюд, 
десертов разнообразного 
ассортимента 

Практический опыт в:  
– приготовлении, творческом 
оформлении и подготовке к реализации 
холодных сладких блюд, десертов 
– ведении расчетов с потребителями 
при отпуске продукции на вынос, 
взаимодействии с потребителями при 
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отпуске продукции с прилавка/раздачи 
Умения:  
– подбирать в соответствии с 
технологическими требованиями, 
оценивать качество и безопасность 
основных продуктов и дополнительных 
ингредиентов; 
– организовывать их хранение в 
процессе приготовления холодных 
сладких блюд, десертов с соблюдением 
требований по безопасности продукции, 
товарного соседства; 
– выбирать, подготавливать 
ароматические вещества; 
– взвешивать, измерять продукты, 
входящие в состав холодных сладких 
блюд, десертов в соответствии с 
рецептурой; 
– осуществлять взаимозаменяемость 
продуктов в соответствии с нормами 
закладки, особенностями заказа, 
сезонностью; 
– использовать региональные 
продукты для приготовления холодных 
сладких блюд, десертов разнообразного 
ассортимента 
– выбирать, применять 
комбинировать различные способы 
приготовления холодных сладких блюд, 
десертов с учетом типа питания, вида 
основного сырья, его кулинарных 
свойств: 
- готовить сладкие соусы; 
- хранить, использовать готовые виды 
теста; 
- нарезать, измельчать, протирать 
вручную и механическим способом 
фрукты, ягоды; 
- варить фрукты в сахарном сиропе, воде, 
вине; 
-  запекать фрукты; 
- взбивать яичные белки, яичные желтки, 
сливки; 
- подготавливать желатин, агар-агар; 
- готовить фруктовые, ягодные, 
молочные желе, муссы, кремы, 
фруктовые, ягодные самбуки;  
- смешивать и взбивать готовые сухие 
смеси промышленного производства; 
- использовать и выпекать различные 
виды готового теста; 
– определять степень готовности 
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отдельных полуфабрикатов,  
холодных сладких блюд, десертов; 
– доводить до вкуса; 
– выбирать оборудование, 
производственный инвентарь, 
посуду, инструменты в соответствии 
со способом приготовления 
– проверять качество готовых 
холодных сладких блюд, десертов перед 
отпуском, упаковкой на вынос; 
– порционировать, сервировать 
и оформлять холодные сладкие блюда, 
десерты для подачи с учетом 
рационального использования 
ресурсов, соблюдения требований по 
безопасности готовой продукции; 
– соблюдать выход при 
порционировании; 
– выдерживать температуру 
подачи холодных сладких блюд, 
десертов; 
– охлаждать и замораживать 
полуфабрикаты для холодных сладких 
блюд, десертов с учетом требований к 
безопасности пищевых продуктов; 
– хранить свежеприготовленные 
холодные сладкие блюда, десерты, 
полуфабрикаты для них с учетом 
требований по безопасности готовой 
продукции;  
– выбирать контейнеры, 
эстетично упаковывать на вынос, 
для транспортирования 
– рассчитывать стоимость, вести 
расчет с потребителем при отпуске 
продукции на вынос; 
– владеть профессиональной 
терминологией; 
– консультировать потребителей, 
оказывать им помощь в выборе 
холодных сладких блюд, десертов 
Знания:  
– ассортимент, характеристика, 
правила выбора основных продуктов и 
дополнительных ингредиентов с учетом 
их сочетаемости, взаимозаменяемости; 
– критерии оценки качества 
основных продуктов и дополнительных 
ингредиентов для холодных сладких 
блюд, десертов разнообразного 
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ассортимента; 
– виды, характеристика 
региональных видов сырья, продуктов; 
– нормы взаимозаменяемости сырья 
и продуктов; 
– методы приготовления холодных 
сладких блюд, десертов, правила их 
выбора с учетом типа питания, 
кулинарных свойств основного продукта; 
– виды, назначение и правила 
безопасной эксплуатации оборудования, 
инвентаря инструментов; 
– ассортимент, рецептуры, 
требования к качеству, температура 
подачи холодных сладких блюд, 
десертов; 
– органолептические способы 
определения готовности; 
– нормы, правила 
взаимозаменяемости продуктов; 
– техника порционирования, 
варианты оформления холодных сладких 
блюд, десертов разнообразного 
ассортимента  для подачи; 
– виды, назначение посуды для 
подачи, термосов, контейнеров для 
отпуска на вынос холодных сладких 
блюд, десертов разнообразного 
ассортимента, в том числе региональных; 
– методы сервировки и подачи, 
температура подачи холодных сладких 
блюд, десертов разнообразного 
ассортимента; 
– требования к безопасности 
хранения готовых холодных сладких 
блюд, десертов разнообразного 
ассортимента; 
– правила общения с 
потребителями; 
– базовый словарный запас на 
иностранном языке; 
– техника общения, 
ориентированная на потребителя 

ПК 4.3. Осуществлять 
приготовление, 
творческое оформление и 
подготовку к реализации 
горячих сладких блюд, 
десертов разнообразного 
ассортимента 

Практический опыт в:  
– приготовлении, творческом 
оформлении и подготовке к реализации 
горячих сладких блюд, десертов 
– ведении расчетов с потребителями 
при отпуске продукции на вынос, 
взаимодействии с потребителями при 
отпуске продукции с прилавка/раздачи 
Умения:  
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– подбирать в соответствии с 
технологическими требованиями, оценка 
качества и безопасности основных 
продуктов и дополнительных 
ингредиентов; 
– организовывать их хранение в 
процессе приготовления горячих сладких 
блюд, десертов с соблюдением 
требований по безопасности продукции, 
товарного соседства; 
– выбирать, подготавливать 
ароматические вещества; 
– взвешивать, измерять продукты, 
входящие в состав горячих сладких 
блюд, десертов в соответствии с 
рецептурой; 
– осуществлять взаимозаменяемость 
продуктов в соответствии с нормами 
закладки, особенностями заказа, 
сезонностью; 
– использовать региональные 
продукты для приготовления горячих 
сладких блюд, десертов разнообразного 
ассортимента 
– выбирать, применять 
комбинировать различные способы 
приготовления горячих сладких блюд, 
десертов с учетом типа питания, вида 
основного сырья, его кулинарных 
свойств: 
- готовить сладкие соусы; 
- хранить, использовать готовые виды 
теста; 
- нарезать, измельчать, протирать 
вручную и механическим способом 
фрукты, ягоды; 
- варить фрукты в сахарном сиропе, воде, 
вине; 
-  запекать фрукты в собственном соку, 
соусе, сливках; 
- жарить фрукты основным способом и 
на гриле; 
- проваривать на водяной бане, запекать, 
варить в формах на пару основы для 
горячих десертов; 
- взбивать яичные белки, яичные желтки, 
сливки; 
- готовить сладкие блинчики, пудинги, 
оладьи, омлеты, вареники с ягодами, 
шарлотки;  
- смешивать и взбивать готовые сухие 
смеси промышленного производства; 
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- использовать и выпекать различные 
виды готового теста; 
– определять степень готовности 
отдельных полуфабрикатов,  горячих 
сладких блюд, десертов; 
– доводить до вкуса; 
– выбирать оборудование, 
производственный инвентарь, 
посуду, инструменты в соответствии 
со способом приготовления;  
– выбирать оборудование, 
производственный инвентарь, 
посуду, инструменты в соответствии 
со способом приготовления; 
– Проверять качество готовых 
горячих сладких блюд, десертов перед 
отпуском, упаковкой на вынос; 
– порционировать, сервировать 
и оформлять горячие сладкие блюда, 
десерты для подачи с учетом 
рационального использования 
ресурсов, соблюдения требований по 
безопасности готовой продукции; 
– соблюдать выход при 
порционировании; 
– выдерживать температуру 
подачи горячих сладких блюд, десертов; 
– охлаждать и замораживать 
полуфабрикаты для горячих сладких 
блюд, десертов с учетом требований к 
безопасности пищевых продуктов; 
– хранить свежеприготовленные 
горячие сладкие блюда, десерты, 
полуфабрикаты для них с учетом 
требований по безопасности готовой 
продукции;  
– выбирать контейнеры, 
эстетично упаковывать на вынос, 
для транспортирования 
– рассчитывать стоимость, вести 
расчет с потребителем при отпуске 
продукции на вынос; 
– владеть профессиональной 
терминологией; 
– консультировать потребителей, 
оказывать им помощь в выборе горячих 
сладких блюд, десертов 
Знания:  
– правила выбора основных 
продуктов и дополнительных 
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ингредиентов с учетом их сочетаемости, 
взаимозаменяемости; 
– критерии оценки качества 
основных продуктов и дополнительных 
ингредиентов для горячих сладких блюд, 
десертов разнообразного ассортимента; 
– виды, характеристика 
региональных видов сырья, продуктов; 
– нормы взаимозаменяемости сырья 
и продуктов; 
– методы приготовления горячих 
сладких блюд, десертов, правила их 
выбора с учетом типа питания, 
кулинарных свойств основного продукта; 
– виды, назначение и правила 
безопасной эксплуатации оборудования, 
инвентаря инструментов; 
– ассортимент, рецептуры, 
требования к качеству, температура 
подачи хгорячих сладких блюд, 
десертов; 
– органолептические способы 
определения готовности; 
– нормы, правила 
взаимозаменяемости продуктов; 
– техника порционирования, 
варианты оформления хгорячих сладких 
блюд, десертов разнообразного 
ассортимента  для подачи; 
– виды, назначение посуды для 
подачи, термосов, контейнеров для 
отпуска на вынос холодных, горячих 
сладких блюд, десертов разнообразного 
ассортимента, в том числе региональных; 
– методы сервировки и подачи, 
температура подачи горячих сладких 
блюд, десертов разнообразного 
ассортимента; 
– требования к безопасности 
хранения готовых горячих сладких блюд, 
десертов разнообразного ассортимента; 
– базовый словарный запас на 
иностранном языке; 
– техника общения, 
ориентированная на потребителя 

ПК 4.4.  
Осуществлять 
приготовление, 
творческое оформление и 
подготовку к реализации 
холодных напитков 
разнообразного 

Практический опыт в:  
– приготовлении, творческом 
оформлении и подготовке к реализации 
холодных напитков 
– ведении расчетов с потребителями 
при отпуске продукции на вынос, 
взаимодействии с потребителями при 
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ассортимента отпуске продукции с прилавка/раздачи 
Умения:  
– подбирать в соответствии с 
технологическими требованиями, оценка 
качества и безопасности основных 
продуктов и дополнительных 
ингредиентов; 
– организовывать их хранение в 
процессе приготовления холодных 
напитков с соблюдением требований по 
безопасности продукции, товарного 
соседства; 
– выбирать, подготавливать 
ароматические вещества; 
– взвешивать, измерять продукты, 
входящие в состав холодных напитков в 
соответствии с рецептурой; 
– осуществлять взаимозаменяемость 
продуктов в соответствии с нормами 
закладки, особенностями заказа, 
сезонностью; 
– использовать региональные 
продукты для приготовления холодных 
напитков разнообразного ассортимента 
– выбирать, применять 
комбинировать различные способы 
приготовления холодных напитков с 
учетом типа питания, вида основного 
сырья, его кулинарных свойств; 
- отжимать сок из фруктов, овощей, ягод; 
- смешивать различные соки с 
другими ингредиентам; 
- проваривать, настаивать плоды, свежие 
и сушеные, процеживать, смешивать 
настой с другими ингредиентами; 
- готовить морс, компоты, хлодные 
фруктовые напитки; 
- готовить квас из ржаного хлеба и 
готовых полуфабрикатов 
промышленного производства; 
- готовить лимонады; 
- готовить холодные алкогольные 
напитки; 
- готовить горячие напитки (чай, 
кофе) для подачи в холодном виде; 
- подготавливать пряности для 
напитков; 
– определять степень готовности  
напитков; 
– доводить их до вкуса; 
– выбирать оборудование, 
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производственный инвентарь, 
посуду, инструменты в соответствии 
со способом приготовления, 
безопасно его использовать; 
– соблюдать санитарные 
правила и нормы в процессе 
приготовления 
– проверять качество готовых 
холодных напитков перед отпуском, 
упаковкой на вынос; 
– порционировать, сервировать 
и оформлять холодные напитки для 
подачи с учетом рационального 
использования ресурсов, соблюдения 
требований по безопасности готовой 
продукции; 
– соблюдать выход при 
порционировании; 
– выдерживать температуру 
подачи холодных напитков; 
– хранить свежеприготовленные 
холодные напитки с учетом 
требований по безопасности готовой 
продукции;  
– выбирать контейнеры, 
эстетично упаковывать на вынос, 
для транспортирования 
– рассчитывать стоимость, вести 
расчет с потребителем при отпуске 
продукции на вынос; 
– владеть профессиональной 
терминологией; 
– консультировать потребителей, 
оказывать им помощь в выборе 
холодных напитков 
Знания:  
– правила выбора основных 
продуктов и дополнительных 
ингредиентов с учетом их сочетаемости, 
взаимозаменяемости; 
– критерии оценки качества 
основных продуктов и дополнительных 
ингредиентов для холодных напитков 
разнообразного ассортимента; 
– виды, характеристика 
региональных видов сырья, продуктов; 
– нормы взаимозаменяемости сырья 
и продуктов; 
– методы приготовления холодных 
напитков, правила их выбора с учетом 
типа питания, кулинарных свойств 
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основного продукта; 
– виды, назначение и правила 
безопасной эксплуатации оборудования, 
инвентаря инструментов; 
– ассортимент, рецептуры, 
требования к качеству, температура 
подачи холодных напитков; 
– органолептические способы 
определения готовности; 
– нормы, правила 
взаимозаменяемости продуктов 
– техника порционирования, 
варианты оформления холодных 
напитков разнообразного ассортимента  
для подачи; 
– виды, назначение посуды для 
подачи, термосов, контейнеров для 
отпуска на вынос холодных напитков 
разнообразного ассортимента, в том 
числе региональных; 
– методы сервировки и подачи, 
температура подачи холодных напитков 
разнообразного ассортимента; 
– требования к безопасности 
хранения готовых холодных напитков 
разнообразного ассортимента; 
– правила и порядок расчета с 
потребителем при отпуске 
продукции на вынос;  
– правила, техника общения с 
потребителями; 
– базовый словарный запас на 
иностранном языке 

ПК 4.5.  
Осуществлять 
приготовление, 
творческое оформление и 
подготовку к реализации 
горячих напитков 
разнообразного 
ассортимента 

Практический опыт в:  
– приготовлении, творческом 
оформлении и подготовке к реализации 
горячих напитков; 
– ведении расчетов с потребителями 
при отпуске продукции на вынос, 
взаимодействии с потребителями при 
отпуске продукции с прилавка/раздачи 
Умения:  
– подбирать в соответствии с 
технологическими требованиями, оценка 
качества и безопасности основных 
продуктов и дополнительных 
ингредиентов; 
– организовывать их хранение в 
процессе приготовления горячих 
напитков с соблюдением требований по 
безопасности продукции, товарного 
соседства; 
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– выбирать, подготавливать 
ароматические вещества; 
– взвешивать, измерять продукты, 
входящие в состав горячих напитков в 
соответствии с рецептурой; 
– осуществлять взаимозаменяемость 
продуктов в соответствии с нормами 
закладки, особенностями заказа, 
сезонностью; 
– использовать региональные 
продукты для приготовления горячих 
напитков разнообразного ассортимента 
– выбирать, применять 
комбинировать различные способы 
приготовления горячих напитков с 
учетом типа питания, вида основного 
сырья, его кулинарных свойств; 
- заваривать чай; 
- варить кофе в наплитной посуде и с 
помощью кофемашины; 
- готовить кофе на песке; 
- обжаривать зерна кофе; 
- варить какао, горячий шоколад; 
- готовить горячие алкогольные 
напитки; 
- подготавливать пряности для 
напитков; 
– определять степень готовности  
напитков; 
– доводить их до вкуса; 
– выбирать оборудование, 
производственный инвентарь, 
посуду, инструменты в соответствии 
со способом приготовления, 
безопасно его использовать; 
– соблюдать санитарные 
правила и нормы в процессе 
приготовления 
– Проверять качество готовых 
горячих напитков перед отпуском, 
упаковкой на вынос; 
– порционировать, сервировать 
и горячие напитки для подачи с 
учетом рационального 
использования ресурсов, соблюдения 
требований по безопасности готовой 
продукции; 
– соблюдать выход при 
порционировании; 
– выдерживать температуру 
подачи горячих напитков; 
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– выбирать контейнеры, 
эстетично упаковывать на вынос, 
для транспортирования; 
– рассчитывать стоимость, вести 
расчет с потребителем при отпуске 
продукции на вынос; 
– владеть профессиональной 
терминологией; 
– консультировать потребителей, 
оказывать им помощь в выборе горячих 
напитков 
Знания:  
– правила выбора основных 
продуктов и дополнительных 
ингредиентов с учетом их сочетаемости, 
взаимозаменяемости; 
– критерии оценки качества 
основных продуктов и дополнительных 
ингредиентов для горячих напитков 
разнообразного ассортимента; 
– виды, характеристика 
региональных видов сырья, продуктов; 
– нормы взаимозаменяемости сырья 
и продуктов; 
– методы приготовления горячих 
напитков, правила их выбора с учетом 
типа питания, кулинарных свойств 
основного продукта; 
– виды, назначение и правила 
безопасной эксплуатации оборудования, 
инвентаря инструментов; 
– ассортимент, рецептуры, 
требования к качеству, температура 
подачи горячих напитков; 
– органолептические способы 
определения готовности; 
– нормы, правила 
взаимозаменяемости продуктов 
– техника порционирования, 
варианты оформления горячих напитков 
разнообразного ассортимента  для 
подачи; 
– виды, назначение посуды для 
подачи, термосов, контейнеров для 
отпуска на вынос горячих напитков 
разнообразного ассортимента, в том 
числе региональных; 
– методы сервировки и подачи, 
температура подачи горячих напитков 
разнообразного ассортимента; 
– требования к безопасности 
хранения готовых горячих напитков 
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разнообразного ассортимента; 
– правила расчета с потребителями; 
– базовый словарный запас на 
иностранном языке; 
– техника общения, 
ориентированная на потребителя 

Приготовление, 
оформление и 
подготовка к 
реализации 
хлебобулочных, 
мучных 
кондитерских 
изделий 
разнообразного 
ассортимента 

ПК 5.1.  
Подготавливать рабочее 
место кондитера, 
оборудование, инвентарь, 
кондитерское сырье, 
исходные материалы к 
работе в соответствии с 
инструкциями и 
регламентами 

Практический опыт в:  
– подготовке, уборке рабочего 
места кондитера, подготовке к работе, 
проверке технологического 
оборудования, производственного 
инвентаря, инструментов, 
весоизмерительных приборов 
– подготовке пищевых продуктов, 
других расходных материалов, 
обеспечении их хранения в соответствии 
с инструкциями и регламентами, 
стандартами чистоты 
Умения:  
– выбирать, рационально размещать 
на рабочем месте оборудование, 
инвентарь, посуду, сырье, материалы в 
соответствии с инструкциями и 
регламентами, стандартами чистоты; 
– проводить текущую уборку, 
поддерживать порядок на рабочем месте 
кондитера в соответствии с 
инструкциями и регламентами, 
стандартами чистоты;    
– применять регламенты, стандарты 
и нормативно-техническую 
документацию, соблюдать санитарные 
требования; 
– выбирать и применять моющие и 
дезинфицирующие средства; 
– владеть техникой ухода за 
весоизмерительным оборудованием; 
– мыть вручную и в посудомоечной 
машине, чистить и раскладывать на 
хранение посуду и производственный 
инвентарь в соответствии со стандартами 
чистоты; 
– соблюдать правила мытья 
кухонных ножей, острых, травмоопасных 
частей технологического оборудования; 
– - обеспечивать чистоту, 
безопасность кондитерских мешков; 
– соблюдать условия хранения 
производственной посуды, инвентаря, 
инструментов 
– выбирать оборудование, 
производственный инвентарь, 
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инструменты, посуду в соответствии с 
видом работ в кондитерском цехе; 
– подготавливать к работе, 
проверять технологическое 
оборудование, производственный 
инвентарь, инструменты, 
весоизмерительные приборы в 
соответствии с инструкциями и 
регламентами, стандартами чистоты; 
– соблюдать правила техники 
безопасности, пожарной безопасности, 
охраны труда 
– выбирать, подготавливать, 
рационально размещать на рабочем 
месте материалы, посуду, контейнеры, 
оборудование  для упаковки, хранения, 
подготовки к транспортированию 
готовых хлебобулочных, мучных 
кондитерских изделий 
Знания:  
– требования охраны труда, 
пожарной безопасности и 
производственной санитарии в 
организации питания; 
– виды, назначение, правила 
безопасной эксплуатации 
технологического оборудования, 
производственного инвентаря, 
инструментов, весоизмерительных 
приборов, посуды и правила ухода за 
ними; 
– организация работ в кондитерском 
цехе; 
– последовательность выполнения 
технологических операций, современные 
методы изготовления хлебобулочных, 
мучных кондитерских изделий;  
– регламенты, стандарты, в том 
числе система анализа, оценки и 
управления  опасными факторами 
(система ХАССП) и нормативно-
техническая документация, используемая 
при изготовлении хлебобулочных, 
мучных кондитерских изделий; 
– возможные последствия 
нарушения санитарии и гигиены; 
– требования к личной гигиене 
персонала при подготовке 
производственного инвентаря и 
производственной посуды; 
– правила безопасного 
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хранения чистящих, моющих и 
дезинфицирующих средств, 
предназначенных для 
последующего использования; 
– правила утилизации отходов 
– виды, назначение упаковочных 
материалов, способы хранения пищевых 
продуктов, готовых хлебобулочных, 
мучных кондитерских изделий; 
– виды, назначение оборудования, 
инвентаря посуды, используемых  для 
порционирования (комплектования), 
укладки  готовых хлебобулочных, 
мучных кондитерских изделий; 
– способы и правила 
порционирования (комплектования), 
укладки, упаковки на вынос готовых 
хлебобулочных, мучных кондитерских 
изделий; 
– условия, сроки, способы хранения 
хлебобулочных, мучных кондитерских 
изделий 
– ассортимент, требования к 
качеству, условия и сроки хранения 
сырья, продуктов, используемых при 
приготовлении холодных и горячих 
сладких блюд, десертов, напитков; 
– правила оформления заявок на 
склад; 
– виды, назначение и правила 
эксплуатации приборов для экспресс 
оценки качества и безопасности сырья, 
продуктов, материалов; 

ПК 5.2.  
Осуществлять 
приготовление и 
подготовку к 
использованию 
отделочных 
полуфабрикатов для 
хлебобулочных, мучных 
кондитерских изделий 

Практический опыт в:  
– приготовлении и подготовке к 
использованию, хранении отделочных 
полуфабрикатов 
Умения:  
– подбирать в соответствии с 
технологическими требованиями, оценка 
качества и безопасности основных 
продуктов и дополнительных 
ингредиентов; 
– организовывать их хранение в 
процессе приготовления отлелочных 
полуфабрикатов с соблюдением 
требований по безопасности продукции, 
товарного соседства; 
– выбирать, подготавливать 
ароматические, красящие вещества с 
учетом санитарных требований к 
использованию пищевых добавок; 



 76 

– взвешивать, измерять продукты, 
входящие в состав отделочных 
полуфабрикатов в соответствии с 
рецептурой; 
– осуществлять взаимозаменяемость 
продуктов в соответствии с нормами 
закладки, особенностями заказа, 
сезонностью; 
– использовать региональные 
продукты для приготовления отделочных 
полуфабрикатов; 
– хранить, подготавливать 
отделочные полуфабрикаты 
промышленного производства: желе, 
гели, глазури, посыпки, фруктовые 
смеси, термостабильные начинки и пр. 
– выбирать, применять 
комбинировать различные методы 
приготовления, подготовки отделочных 
полуфабрикатов: 
- готовить желе; 
- хранить, подготавливать отделочные 
полуфабрикаты промышленного 
производства: гели, желе, глазури, 
посыпки, термостабильные начинки и 
пр.; 
- нарезать, измельчать, протирать 
вручную и механическим способом 
фрукты, ягоды, уваривать фруктовые 
смеси с сахарным песком до загустения; 
- варить сахарный сироп для промочки 
изделий; 
-  варить сахарный сироп и проверять его 
крепость  (для приготовления помадки, 
украшений из карамели и пр.); 
- уваривать сахарный сироп для 
приготовления тиража; 
-  готовить жженый сахар; 
- готовить посыпки; 
- готовить помаду, глазури; 
- готовить кремы с учетом требований к 
безопасности готовой продукции; 
- определять степень готовности 
отделочных полуфабрикатов; 
- доводить до вкуса, требуемой 
консистенции; 
– выбирать оборудование, 
производственный инвентарь, 
посуду, инструменты в соответствии 
со способом приготовления 
– проверять качество 
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отделочных полуфабрикатов перед 
использованием или упаковкой для 
непродолжительного хранения;  
– хранить свежеприготовленные 
отделочные полуфабрикаты, 
полуфабрикаты промышленного 
производства с учетом требований 
по безопасности готовой продукции; 
– организовывать хранение 
отделочных полуфабрикатов 
Знания:  
– ассортимент, товароведная 
характеристика, правила выбора 
основных продуктов и дополнительных 
ингредиентов с учетом их сочетаемости, 
взаимозаменяемости; 
– критерии оценки качества 
основных продуктов и дополнительных 
ингредиентов для отделочных 
полуфабрикатов; 
– виды, характеристика, назначение, 
правила подготовки отделочных 
полуфабрикатов промышленного 
производства; 
– характеристика региональных 
видов сырья, продуктов; 
– нормы взаимозаменяемости сырья 
и продуктов 
– методы приготовления 
отделочных полуфабрикатов, правила их 
выбора с учетом типа питания, 
кулинарных свойств основного продукта; 
– виды, назначение и правила 
безопасной эксплуатации оборудования, 
инвентаря инструментов; 
– ассортимент, рецептуры, 
требования к качеству отделочных 
полуфабрикатов; 
– органолептические способы 
определения готовности; 
– нормы, правила 
взаимозаменяемости продуктов; 
– Условия, сроки хранения 
отделочных полуфабрикатов, в том числе 
промышленного производства 
– требования к безопасности 
хранения отделочных полуфабрикатов 

ПК 5.3.  
Осуществлять 
изготовление, творческое 
оформление, подготовку к 

Практический опыт в:  
– приготовлении, творческом 
оформлении и подготовке к реализации 
хлебобулочных изделий и хлеба 
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реализации 
хлебобулочных изделий и 
хлеба разнообразного 
ассортимента 

разнообразного ассортимента; 
– ведении расчетов с потребителями 
при отпуске продукции на вынос, 
взаимодействии с потребителями при 
отпуске продукции с прилавка/раздачи 
Умения:  
– подбирать в соответствии с 
технологическими требованиями, оценка 
качества и безопасности основных 
продуктов и дополнительных 
ингредиентов; 
– организовывать их хранение в 
процессе приготовления хлебобулочных 
изделий и хлеба с соблюдением 
требований по безопасности продукции, 
товарного соседства; 
– выбирать, подготавливать 
ароматические, красящие вещества; 
– взвешивать, измерять продукты, 
входящие в состав хлебобулочных 
изделий и хлеба в соответствии с 
рецептурой; 
– осуществлять взаимозаменяемость 
продуктов в соответствии с нормами 
закладки, особенностями заказа; 
– использовать региональные 
продукты для приготовления 
хлебобулочных изделий и хлеба 
– выбирать, применять 
комбинировать различные способы 
приготовления хлебобулочных изделий и 
хлеба с учетом типа питания, вида 
основного сырья, его свойств: 
- подготавливать продукты; 
- замешивать дрожжевое тесто опарным 
и безопарным способом вручную и с 
использованием технологического 
оборудования; 
- подготавливать начинки, фарши; 
- подготавливать отделочные 
полуфабрикаты; 
- прослаивать дрожжевое тесто для 
хлебобулочных изделий из дрожжевого 
слоеного теста вручную и с 
использованием механического 
оборудования; 
-  проводить формование, расстойку, 
выпечку, оценку готовности выпеченных 
хлебобулочных изделий и хлеба; 
- проводить оформление хлебобулочных 
изделий; 
– выбирать оборудование, 
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производственный инвентарь, 
посуду, инструменты в соответствии 
со способом приготовления 
– проверять качество 
хлебобулочных изделий и хлеба перед 
отпуском, упаковкой на вынос; 
– порционировать 
(комплектовать) с учетом 
рационального использования 
ресурсов, соблюдения требований по 
безопасности готовой продукции; 
– соблюдать выход при 
порционировании; 
– выдерживать условия 
хранения хлебобулочных изделий и 
хлеба с учетом требований по 
безопасности готовой продукции;  
– выбирать контейнеры, 
эстетично упаковывать на вынос  
для транспортирования 
хлебобулочных изделий и хлеба 
– рассчитывать стоимость, вести 
расчеты с потребителями; 
– владеть профессиональной 
терминологией; 
– консультировать потребителей, 
оказывать им помощь в выборе 
хлебобулочных изделий и хлеба 
Знания:  
– ассортимент, характеристика, 
правила выбора основных продуктов и 
дополнительных ингредиентов с учетом 
их сочетаемости, взаимозаменяемости; 
– критерии оценки качества 
основных продуктов и дополнительных 
ингредиентов для хлебобулочных 
изделий и хлеба разнообразного 
ассортимента; 
– виды, характеристика 
региональных видов сырья, продуктов; 
– нормы взаимозаменяемости сырья 
и продуктов; 
– методы приготовления 
хлебобулочных изделий и хлеба, правила 
их выбора с учетом типа питания, 
кулинарных свойств основного продукта; 
– виды, назначение и правила 
безопасной эксплуатации оборудования, 
инвентаря инструментов; 
– ассортимент, рецептуры, 
требования к качеству, хлебобулочных 
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изделий и хлеба; 
– органолептические способы 
определения готовности выпеченных 
изделий; 
– нормы, правила 
взаимозаменяемости продуктов; 
– техника порционирования 
(комплектования), складирования для 
непродолжительного хранения 
хлебобулочных изделий и хлеба 
разнообразного ассортимента; 
– виды, назначение посуды для 
подачи, контейнеров для отпуска на 
вынос хлебобулочных изделий и хлеба 
разнообразного ассортимента, в том 
числе региональных; 
– методы сервировки и подачи 
хлебобулочных изделий и хлеба 
разнообразного ассортимента; 
– требования к безопасности 
хранения готовых хлебобулочных 
изделий и хлеба разнообразного 
ассортимента; 
– правила маркирования 
упакованных хлебобулочных изделий и 
хлеба разнообразного ассортимента, 
правила заполнения этикеток 
– правила и порядок расчета с 
потребителями при отпуске 
продукции на вынос;  
– базовый словарный запас на 
иностранном языке; 
– техника общения, 
ориентированная на потребителя 

ПК 5.4.  
Осуществлять 
изготовление, творческое 
оформление, подготовку к 
реализации мучных 
кондитерских изделий 
разнообразного 
ассортимента 

Практический опыт в:  
– приготовлении, творческом 
оформлении и подготовке к реализации 
мучных кондитерских изделий 
разнообразного ассортимента; 
– ведении расчетов с потребителями 
при отпуске продукции на вынос, 
взаимодействии с потребителями при 
отпуске продукции с прилавка/раздачи 
Умения:  
– подбирать в соответствии с 
технологическими требованиями, оценка 
качества и безопасности основных 
продуктов и дополнительных 
ингредиентов; 
– организовывать их хранение в 
процессе приготовления мучных 
кондитерских изделий с соблюдением 
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требований по безопасности продукции, 
товарного соседства; 
– выбирать, подготавливать 
ароматические, красящие вещества; 
– взвешивать, измерять продукты, 
входящие в состав мучных кондитерских 
изделий в соответствии с рецептурой; 
– осуществлять взаимозаменяемость 
продуктов в соответствии с нормами 
закладки, особенностями заказа; 
– использовать региональные 
продукты для приготовления мучных 
кондитерских изделий 
– выбирать, применять 
комбинировать различные способы 
приготовления мучных кондитерских 
изделий с учетом типа питания, вида 
основного сырья, его свойств: 
- подготавливать продукты; 
- готовить различные виды теста: 
пресное сдобное, песочное, бисквитное, 
пресное слоеное, заварное, воздушное, 
пряничное вручную и с использованием 
технологического оборудования; 
- подготавливать начинки, отделочные 
полуфабрикаты; 
-  проводить формование, расстойку, 
выпечку, оценку готовности выпеченных 
мучных кондитерских изделий; 
- проводить оформление мучных 
кондитерских изделий; 
– выбирать, безопасно 
использовать оборудование, 
производственный инвентарь, 
посуду, инструменты в соответствии 
со способом приготовления 
– проверять качество мучные 
кондитерские изделия перед отпуском, 
упаковкой на вынос; 
– порционировать 
(комплектовать) с учетом 
рационального использования 
ресурсов, соблюдения требований по 
безопасности готовой продукции; 
– соблюдать выход при 
порционировании; 
– выдерживать условия 
хранения мучных кондитерских 
изделий с учетом требований по 
безопасности готовой продукции;  
– выбирать контейнеры, 
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эстетично упаковывать на вынос  
для транспортирования мучных 
кондитерских изделий 
– рассчитывать стоимость, вести 
расчеты с потребителями;  
– владеть профессиональной 
терминологией; 
– консультировать потребителей, 
оказывать им помощь в выборе мучных 
кондитерских изделий 
Знания:  
– ассортимент, характеристика, 
правила выбора основных продуктов и 
дополнительных ингредиентов с учетом 
их сочетаемости, взаимозаменяемости; 
– критерии оценки качества 
основных продуктов и дополнительных 
ингредиентов для мучных кондитерских 
изделий разнообразного ассортимента; 
– виды, характеристика 
региональных видов сырья, продуктов; 
– нормы взаимозаменяемости сырья 
и продуктов; 
– методы приготовления мучных 
кондитерских изделий, правила их 
выбора с учетом типа питания, 
кулинарных свойств основного продукта; 
– виды, назначение и правила 
безопасной эксплуатации оборудования, 
инвентаря инструментов; 
– ассортимент, рецептуры, 
требования к качеству, мучных 
кондитерских изделий; 
– органолептические способы 
определения готовности выпеченных 
изделий; 
– нормы, правила 
взаимозаменяемости продуктов; 
– техника порционирования 
(комплектования), складирования для 
непродолжительного хранения мучных 
кондитерских изделий разнообразного 
ассортимента; 
– виды, назначение посуды для 
подачи, контейнеров для отпуска на 
вынос мучных кондитерских изделий 
разнообразного ассортимента, в том 
числе региональных; 
– методы сервировки и подачи 
мучных кондитерских изделий 
разнообразного ассортимента; 
– требования к безопасности 
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хранения готовых мучных кондитерских 
изделий разнообразного ассортимента; 
– правила маркирования 
упакованных мучных кондитерских 
изделий разнообразного ассортимента, 
правила заполнения этикеток 
– базовый словарный запас на 
иностранном языке; 
– техника общения, 
ориентированная на потребителя 

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

– Практический опыт: подготовка 
основных продуктов и дополнительных 
ингредиентов 
– приготовление мучных 
кондитерских изделий разнообразного 
ассортимента 
– Хранение, отпуск, упаковка на 
вынос мучных кондитерских изделий 
разнообразного ассортимента 
– ведение расчетов с потребителями 
при отпуске продукции на вынос; 
– взаимодействие с потребителями 
при отпуске продукции с 
прилавка/раздачи 
Умения:  
– подбирать в соответствии с 
технологическими требованиями, оценка 
качества и безопасности основных 
продуктов и дополнительных 
ингредиентов; 
– организовывать их хранение в 
процессе приготовления пирожных и 
тортов с соблюдением требований по 
безопасности продукции, товарного 
соседства; 
– выбирать, подготавливать 
ароматические, красящие вещества; 
– взвешивать, измерять продукты, 
входящие в состав пирожных и тортов в 
соответствии с рецептурой; 
– осуществлять взаимозаменяемость 
продуктов в соответствии с нормами 
закладки, особенностями заказа; 
– использовать региональные 
продукты для приготовления пирожных 
и тортов 
– выбирать, применять 
комбинировать различные способы 
приготовления пирожных и тортов с 
учетом типа питания: 
- подготавливать продукты; 
- готовить различные виды теста: 
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пресное сдобное, песочное, бисквитное, 
пресное слоеное, заварное, воздушное, 
пряничное вручную и с использованием 
технологического оборудования; 
- подготавливать начинки, кремы, 
отделочные полуфабрикаты; 
-  проводить формование рулетов из 
бисквитного полуфабриката; 
- готовить, оформлять торты, пирожные с 
учетом требований к безопасности 
готовой продукции; 
– выбирать, безопасно 
использовать оборудование, 
производственный инвентарь, 
посуду, инструменты в соответствии 
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 
порционировании; 
– выдерживать условия 
хранения пирожных и тортов с учетом 
требований по безопасности готовой 
продукции;  
– выбирать контейнеры, 
эстетично упаковывать на вынос  
для транспортирования пирожных и 
тортов 
– рассчитывать стоимость, 
– владеть профессиональной 
терминологией; 
– консультировать потребителей, 
оказывать им помощь в выборе 
пирожных и тортов 
Знания:  
– ассортимент, характеристика, 
правила выбора основных продуктов и 
дополнительных ингредиентов с учетом 
их сочетаемости, взаимозаменяемости; 
– критерии оценки качества 
основных продуктов и дополнительных 
ингредиентов для пирожных и тортов 
разнообразного ассортимента; 
– виды, характеристика 
региональных видов сырья, продуктов; 
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– нормы взаимозаменяемости сырья 
и продуктов; 
– методы приготовления пирожных 
и тортов, правила их выбора с учетом 
типа питания; 
– виды, назначение и правила 
безопасной эксплуатации оборудования, 
инвентаря инструментов; 
– ассортимент, рецептуры, 
требования к качеству, пирожных и 
тортов; 
– органолептические способы 
определения готовности выпеченных и 
отделочных полуфабрикатов; 
– нормы, правила 
взаимозаменяемости продуктов; 
– техника порционирования 
(комплектования), складирования для 
непродолжительного хранения 
пирожных и тортов разнообразного 
ассортимента; 
– виды, назначение посуды для 
подачи, контейнеров для отпуска на 
вынос пирожных и тортов 
разнообразного ассортимента, в том 
числе региональных; 
– методы сервировки и подачи 
пирожных и тортов разнообразного 
ассортимента; 
– требования к безопасности 
хранения готовых пирожных и тортов 
разнообразного ассортимента; 
– правила маркирования 
упакованных пирожных и тортов 
разнообразного ассортимента, правила 
заполнения этикеток 
– правила, техника общения с 
потребителями; 
– базовый словарный запас на 
иностранном языке 
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5.1. Сводные данные по бюджету времени (в неделях) 
 
 
 

Курсы 

Обучение по 
дисциплинам 

и 
междисплинар

ным курсам 

Учебная 
практика 

Производственная практика Промежуточ
ная 

аттестация 

Государстве
нная 

итоговая 
аттестация 

Каникул
ы 

Всего (по 
курсам) по профилю 

профессии/специ
альности 

преддипломная 
(для СПО) 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 
I курс 33 6 2    11 52 
II курс 28 2 10  1  11 52 
III курс 29 2 7  3  11 52 
IV курс 16 8 13  2 2 2 43 
Всего 106 18 32  6 2 35 199 
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5.2 План учебного процесса по профессии 43.01.09 Повар, кондитер  
 
 

Индекс 
Наименование циклов, разделов, 
дисциплин, профессиональных 

модулей, МКД, практик 

Ф
ор

ма
 п

ро
ме

ж
ут

оч
но

й 
ат

те
ст

ац
ии

 

Объем образовательной программы в 
академических часах 

С
ам

ос
то

ят
ел

ьн
ая

  р
аб

от
а 

Распределение обязательных учебных занятий по курсам и 
семестрам 

 Работа обучающихся во 
взаимодействии с 
преподавателем 

В
се

го
 за

ня
ти

й 

Занятия по 
дисциплинам и МДК 

П
ра

кт
ик

и 

I курс II курс III курс IV курс 

вс
ег

о 
во

 в
за

им
од

ей
ст

ви
и 

с 
пр

еп
од

ав
ат

ел
ем

 

в 
т.

ч.
 л

ек
ци

й,
  у

ро
ко

в 

в 
т.

ч 
 л

аб
ор

ат
ор

ны
х 

 и
 

пр
ак

ти
че

ск
их

 за
ня

ти
я 1      

сем. 
2      

сем 
3      

сем. 
4      

сем. 
5      

сем. 
6     

сем. 
7      

сем. 
8      

сем. 

17 
нед. 

24 
нед 

17 
нед. 

24 
нед. 

17 
нед. 

24 
нед. 

17 
нед. 

24 
нед. 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 16 17 

О.ОО Общеобразовательный цикл "4З/11ДЗ/3Э" 2052 2052 748 1304 0 0 484 314 324 426 332 172 0 0 

ОУД.00 Общеобразовательные учебные 
дисциплины (ОУД)  базовые "2З/8ДЗ/2Э" 1557 1557 567 990   364 254 258 330 215 136 0 0 

ОУД.01 Русский язык "-,-, -, Э" 114 114 20 94   28 28 12 46         
ОУД.02 Литература "-,-, -, ДЗ " 171 171 57 114   40 59 12 60         
ОУД.03 Иностранный язык "-, -, -, ДЗ" 171 171 40 131   68 22 36 45         
ОУД.04 Математика "-, -, -, Э" 228 228 80 148   68 60 40 60         
ОУД.05 История "-, -, -, ДЗ" 171 171 100 71   34 46 40 51         
ОУД.06 Физическая культура "-, -,-, ДЗ" 171 171 10 161   52 27 40 52         

ОУД.07 Основы безопасности   
жизнедеятельности "-,-,-,ДЗ" 72 72 20 52   36   20 16         

ОУД.08 Астрономия "З" 36 36 26 10           36       
ОУД.09 Физика "-,-,ДЗ" 108 108 54 54   38 12 58           
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ОУД.10 Обществознание (включая экономику 
и право) "-,ДЗ" 171 171 80 91           97 74     

ОУД.11 География "-,ДЗ" 72 72 40 32           48 24     
ОУД.12 Экология "-,З" 72 72 40 32           34 38     

ОУД.00 Общеобразовательные учебные 
дисциплины (ОУД)  профильные "0З/2ДЗ/1Э" 351 351 126 225   120 60 48 51 48 24 0 0 

ОУД.13 Информатика "-,-,ДЗ" 108 108 10 98   68 22 18      
ОУД.14 Химия "-,-,-,Э" 171 171 80 91   52 38 30 51     
ОУД.15 Биология "-,ДЗ" 72 72 36 36       48 24   

УД.00 Дополнительные учебные 
дисциплины (УД)  "2З/1ДЗ/0Э" 144 144 55 89   0 0 18 45 69 12 0 0 

УД.01 Информатика и КТ в 
профессиональной деятельности "-,ДЗ" 69 63 20 43       18 45         

УД.02 Русский язык и культура речи "-,З" 44 44 20 24           32 12     
УД.03 Мировая художественная культура "З" 37 37 15 22           37       

П.00  Профессиональный цикл "11З/14ДЗ/0Э/
5Эк" 3564 1454 757 703 1908 160 128 514 252 402 244 656 576 792 

ОП.00 Общепрофессиональные 
дисциплины "11З/4ДЗ/0Э" 810 708 333 375  102 90 0 0 69 208 197 246 0 

ОП.01 Основы микробиологии, физиологии 
питания, санитарии и гигиены "З" 36 36 17 19   36               

ОП.02 Основы товароведения 
продовольственных товаров "З" 36 36 20 16   36               

ОП.03 Техническое оснащение и 
организация рабочего места "-,ДЗ" 48 48 36 12   18     30         

ОП.04 Экономические и правовые основы 
профессиональной деятельности "З" 42 36 28 8  6         36 6      

ОП.05 Основы калькуляции и учета "-,ДЗ" 42 38 26 12  4         32 10     
ОП.06 Охрана труда "-,З" 42 36 26 10  6         22 20     

ОП.07 Иностранный язык в 
профессиональной деятельности "ДЗ" 42 36 0 36  6             42   

ОП.08 Безопасность жизнедеятельности "З" 42 36 18 18  6             42   
ОП.09 Физическая культура/физическая "-,-,З" 46 40 6 34  6         4 26 16   
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культура 

ОП.10 
Современные технологии в 
приготовлении и оформлении 
кулинарных изделий 

"-,ДЗ" 66 52 22 30  14       30   36     

ОП.11 
Современные технологии в 
приготовлении и оформлении 
кондитерских изделий 

"З" 32 30 16 14  2             32   

ОП.12 Рисование и лепка "-,-,-,З" 144 124 64 60  20       9 48 51 36   

ОП.13 Эффективное поведение на рынке 
труда "-,З" 42 34 14 20  8         32 10     

ОП.14 

Основы финансовой грамотности и 
предпринимательской 
деятельности/Основы 
интеллектуального труда, финансовой 
грамотности и предпринимательской 
деятельности 

"-,З" 72 60 28 32  12         34 38     

ОП.15 Основы проектно-исследовательской 
деятельности  "З" 78 66 12 54  12             78   

ПМ.00 Профессиональные модули "0З/10ДЗ/5Эк
" 2754 752 424 328 1944 58 38 514 252 333 36 459 330 792 

ПМ.01 

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

 Э(к) 248 104 56 48 144  0 248 0 0 0 0 0 0 

МДК.01.
01 

Организация приготовления, 
подготовки к реализации и хранения 
кулинарных полуфабрикатов 

"ДЗ" 32 32 14 18     32             

МДК.01.
02 

Процессы приготовления, подготовки 
к реализации и хранения кулинарных 
полуфабрикатов 

"ДЗ" 72 72 42 30     72             

УП Учебная практика    72     72    72             
ПП Производственная практика    72     72    72             
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ПМ.02 

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

 Э(к) 556 160 82 78 396  38 266 252 0 0 0 0 0 

МДК.02.
01 

Организация приготовления, 
подготовки к реализации и 
презентации горячих блюд, 
кулинарных изделий, закусок 

"ДЗ" 32 32 16 16     32             

МДК.02.
02 

Процессы приготовления, подготовки 
к реализации и презентации горячих 
блюд, кулинарных изделий, закусок 

"-,ДЗ" 128 128 66 62   38 90             

УП Учебная практика    144     144    144             
ПП Производственная практика    252     252      252           

ПМ.03 

Приготовление, оформление и 
подготовка к реализации холодных 
блюд, кулинарных изделий, закусок 
разнообразного ассортимента 

 Э(к) 333 153 95 58 180  0 0 0 333 0 0 0 0 

МДК.03.
01 

Организация приготовления, 
подготовки к реализации и 
презентации холодных блюд, 
кулинарных изделий, закусок 

"ДЗ" 56 56 46 10         56         

МДК.03.
02 

Процессы приготовления, подготовки 
к реализации и презентации холодных 
блюд, кулинарных изделий, закусок 

"ДЗ" 97 97 49 48         97         

УП Учебная практика    72     72        72         
ПП Производственная практика    108     108        108         

ПМ.04 

Приготовление, оформление и 
подготовка к реализации холодных 
и горячих сладких блюд, десертов, 
напитков разнообразного 
ассортимента 

 Э(к) 609 119 81 38 468 22 0 0 0 0 36 459 114 0 

МДК.04.
01 

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

"-,ДЗ" 65 55 45 10  10         16 49     
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МДК.04.
02 

Процессы приготовления, подготовки 
к реализации холодных и горячих 
сладких блюд, десертов, напитков  

 76 64 36 28  12         20 50 6    

УП Учебная практика    72     72            72     
ПП Производственная практика    396     396            288 108   

ПМ.05 

Приготовление, оформление и 
подготовка к реализации 
хлебобулочных, мучных 
кондитерских изделий 
разнообразного ассортимента 

 Э(к) 1008 216 110 106 756 36 0 0 0 0 0 0 216 792 

МДК.05.
01 

Организация приготовления, 
подготовки к реализации 
хлебобулочных, мучных 
кондитерских изделий  

"ДЗ" 50 42 22 20  8             32 18 

МДК.05.
02 

Процессы приготовления, подготовки 
к реализации хлебобулочных, мучных 
кондитерских изделий  

"ДЗ" 146 128 68 60  18             128 18 

УП Учебная практика    180     180                180 
ПП Производственная практика    216     216                216 

МДК.05.
03 

Процессы приготовления, подготовки 
к реализации хлебных изделий  "ДЗ" 56 46 20 26  10             56   

УП Учебная практика    144     144                144 
ПП Производственная практика    216     216                216 

Всего по профессии 43.01.09 "11З/25ДЗ/3Э/
5Эк" 5616 3512 1505 2007 1944 160 612 828 576 828 576 828 576 792 

ГИА Государственная итоговая 
аттестация    72                       72 

ПА Промежуточная аттестация    180         36 36 36 36 36 36   

Итого по профессии 43.01.09 Повар, кондитер 5904  612 864 612 864 612 864 612 864 

Государственная итоговая аттестация в форме 
демонстрационного экзамена. Всего 

Дисциплин и МДК 3672 612 540 324 648 576 468 468 36 
Учебной практики  684 0 216 0 72 0 72 0 324 
Производственной практики 1260 0 72 252 108 0 288 108 432 
Экзаменов 3 0 0 0 3 0 0 0 0 
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Экзамен квалификационный 5 0  1 1 1 0 1 1 
Дифференцированных зачетов 25 0 4 2 6 5 3 2 3 
Зачетов 11 2 0 0 0 2 4 3 0 

Выпускная квалификационная работа по профессии проводится в виде демонстрационного экзамена, который способствует систематизации и закреплению знаний 
выпускника по профессии при решении конкретных задач, а также выяснению уровня подготовки выпускника к самостоятельной профессиональной деятельности. Содержание 
заданий выпускной квалификационной работы должно соответствовать результатам освоения одного или нескольких профессиональных модулей, входящих в образовательную 
программу. 
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5.3. Календарный учебный график 
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РАЗДЕЛ 6. УСЛОВИЯ ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ ДЕЯТЕЛЬНОСТИ 
6.1. Требования к материально-техническому оснащению образовательной программы. 
6.1.1. Специальные помещения представляют собой учебные аудитории для проведения занятий всех 
видов, предусмотренных образовательной программой, в том числе групповых и индивидуальных 
консультаций, текущего контроля и промежуточной аттестации, а также помещения для 
самостоятельной работы, мастерские и лаборатории, оснащенные оборудованием, техническими 
средствами обучения и материалами, учитывающими требования международных стандартов, с 
учетом сетевого взаимодействия с другими профессиональными образовательными организациями. 
 
Перечень специальных помещений. 
 

№ Наименование 
 Кабинеты 
1 Русского языка и литературы 
2 Математики 
3 Естествознания 
4 Географии 
5 Информатики и информационных технологий 
6 Основ безопасности жизнедеятельности и охраны труда 
7 Иностранного языка 
8 Экономики и права 
9 Истории 
10 Обществознания 
11 Географии 
12 Кабинет общепрофессиональных дисциплин 
13 Технологии кулинарного и кондитерского производства 
14 Самостоятельной работы 
 Лаборатории: 
1 Микробиологии, санитарии и гигиены 
2 Товароведения продовольственных товаров 
3 Технического оснащения и организации рабочего места 
 Мастерские: 
1 Учебный кулинарный цех 
2 Учебный кондитерский цех 
3 Кухня организации питания 
 Спортивный комплекс: 
1 Спортивный зал 
 Залы: 
1 Библиотека, читальный зал с выходом в сеть Интернет; 
2 Актовый зал 

 
6.1.2. Материально-техническое оснащение лабораторий, мастерских и баз практики по профессии 
43.01.09 Повар, кондитер. 
Красноборский лесотехнический техникум, реализуя  профессиональную образовательную 
программу по профессии 43.01.09 Повар, кондитер, располагает материально-технической базой, 
обеспечивающей проведение дисциплинарной и междисциплинарной подготовки, лабораторной, 
практической работы обучающихся, предусмотренных учебным планом и соответствующей 
действующим санитарным и противопожарным правилам и нормам, используя сетевое 
взаимодействие с другими профессиональными организациями, реализующими указанную 
подготовку. Имеющийся в КЛТТ минимально необходимый для реализации ПООП перечень 
материально- технического обеспечения, включает в себя:  
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6.1.2.1. Оснащение лабораторий  
Лаборатория «Учебный кулинарный цех» 

Рабочее место преподавателя. 
Место для презентации готовой кулинарной продукции (обеденный стол, стулья, шкаф для столовой 
посуды). 
Технические средства обучения (компьютер), 
Основное и вспомогательное технологическое оборудование: 
Весы настольные электронные;  
Конвекционная печь или жарочный шкаф; 
Микроволновая печь; 
Расстоечный шкаф; 
Плита электрическая;   
Фритюрница;   
Шкаф холодильный;   
Шкаф морозильный; 
Блендер (ручной с дополнительной насадкой для взбивания); 
Мясорубка; 
Овощерезка или процессор кухонный; 
Соковыжималки (для цитрусовых, универсальная); 
Машина для вакуумной упаковки;   
Овоскоп; 
Стол производственный с моечной ванной; 
Стеллаж передвижной; 
Моечная ванна двухсекционная. 
 
Лаборатория «Учебный кондитерский цех» 
Рабочее место преподавателя. 

Место для презентации готовых хлебобулочных, мучных кондитерских изделий (обеденный стол, 
стулья, шкаф для столовой посуды). 

Технические средства обучения (компьютер). 
Основное и вспомогательное технологическое оборудование: 
Весы настольные электронные  
Микроволновая печь 
Миксер (погружной) 
Мясорубка 
Овоскоп 
Овощерезка 
Моечная ванна (двухсекционная) 
Стеллаж передвижной 
 
6.1.2.2. Требования к оснащению баз практик 

Реализация образовательной программы предполагает обязательную учебную и 
производственную практику. 
6.1.2.2.1 Учебная практика реализуется в мастерских профессиональной образовательной 
организации и требует наличия оборудования, инструментов, расходных материалов, 
обеспечивающих выполнение видов работ, определенных содержанием программ профессиональных 
модулей, в том числе оборудования и инструментов, используемых при проведении чемпионатов 
WorldSkills и указанных в инфраструктурных листах конкурсной документации WorldSkills по 
компетенциям «Поварское дело» и «Кондитерское дело». При отсутствии необходимого 
оборудования в лабораториях и мастерских КЛТТ, освоение ПООП проводится с использованием 
оборудования мастерских ГАПОУ АО «Архангельский торгово-экономический колледж» на 
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основании договора о сетевой форме реализации основных профессиональных образовательных 
программ.  

Кухня организации питания: 
Весы настольные электронные;  
Рабочее место преподавателя. 
Место для презентации готовой кулинарной продукции (обеденный стол, стулья, шкаф для столовой 
посуды). 
Технические средства обучения (компьютер, средства аудиовизуализации, мультимедийные и 
интерактивные обучающие материалы). 
Основное и вспомогательное технологическое оборудование: 
Весы настольные электронные;  
Конвекционная печь или жарочный шкаф; 
Микроволновая печь; 
Расстоечный шкаф; 
Плита электрическая;   
Фритюрница;   
Шкаф холодильный;   
Шкаф морозильный; 
Блендер (ручной с дополнительной насадкой для взбивания); 
Мясорубка; 
Овощерезка или процессор кухонный; 
Соковыжималки (для цитрусовых, универсальная); 
Машина для вакуумной упаковки;   
Овоскоп; 
Стол производственный с моечной ванной; 
Стеллаж передвижной; 
Моечная ванна двухсекционная. 
Кондитерский цех организации питания: 
Рабочее место преподавателя. 
Место для презентации готовых хлебобулочных, мучных кондитерских изделий (обеденный стол, 
стулья, шкаф для столовой посуды). 
Технические средства обучения (компьютер, средства аудиовизуализации, мультимедийные и 
интерактивные обучающие материалы). 
Основное и вспомогательное технологическое оборудование: 
Весы настольные электронные  
Микроволновая печь 
Миксер (погружной) 
Мясорубка 
Овоскоп 
Овощерезка 
Моечная ванна (двухсекционная) 
Стеллаж передвижной 

6.1.2.2.2  Производственная практика реализуется в организациях общественного питания, 
обеспечивающих деятельность обучающихся в профессиональной области. 
 Оборудование предприятий и технологическое оснащение рабочих мест производственной 
практики должно соответствовать содержанию профессиональной деятельности и дать возможность 
обучающемуся овладеть профессиональными компетенциями по всем видам деятельности, 
предусмотренных программой, с использованием современных технологий, материалов и 
оборудования. 
 
6.2. Требования к кадровым условиям 
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Реализация образовательной программы обеспечивается педагогическими работниками 
образовательной организации, а также лицами, привлекаемыми к реализации образовательной 
программы на условиях гражданско-правового договора, в том числе из числа руководителей и 
работников организаций, направление деятельности которых соответствует области 
профессиональной деятельности 33 Сервис, оказание услуг населению (торговля, техническое 
обслуживание, ремонт, предоставление персональных услуг, услуги гостеприимства, общественное 
питание и пр.) и имеющих стаж работы в данной профессиональной области не менее 3 лет. 
Педагогические работники, привлекаемые к реализации образовательной программы, должны 
получать дополнительное профессиональное образование по программам повышения квалификации, 
в том числе в форме стажировки в организациях, направление деятельности которых соответствует 
области профессиональной деятельности 33 Сервис, оказание услуг населению (торговля, 
техническое обслуживание, ремонт, предоставление персональных услуг, услуги гостеприимства, 
общественное питание и пр.), не реже 1 раза в 3 года с учетом расширения спектра 
профессиональных компетенций. 
Доля педагогических работников (в приведенных к целочисленным значениям ставок), 
обеспечивающих освоение обучающимися профессиональных модулей, имеющих опыт деятельности 
не менее 3 лет в организациях, направление деятельности которых соответствует области 
профессиональной деятельности 33 Сервис, оказание услуг населению (торговля, техническое 
обслуживание, ремонт, предоставление персональных услуг, услуги гостеприимства, общественное 
питание и пр.), в общем числе педагогических работников, реализующих образовательную 
программу, должна быть не менее 25 процентов. 
 
Раздел 7. Формирование фондов оценочных средств для проведения государственной итоговой 
аттестации и организация оценочных процедур по программе. 
По профессии 43.01.09 «Повар, кондитер» формой государственной итоговой аттестации (далее ГИА) 
является выпускная квалификационная работа, которая проводится в виде демонстрационного 
экзамена. Требования к содержанию, объему и структуре выпускной квалификационной работы  
КЛТТ определяет самостоятельно с учетом ПООП.  Оценочные материалы могут ежегодно 
изменяться. 
В ходе  государственной итоговой аттестации оценивается степень соответствия сформированных 
компетенций выпускников требованиям ФГОС. Итоговая государственная итоговая аттестация 
организуется как демонстрация выпускником выполнения одного или нескольких основных видов 
деятельности по профессии. 
Для государственной итоговой аттестации по ПООП СПО, КЛТТ разрабатывает программу 
государственной итоговой аттестации и фонды оценочных средств. Программа государственной 
итоговой аттестации, методика оценивания результатов, требования к выпускным 
квалификационным работам, задания и продолжительность государственных экзаменов 
определяются с учетом основной образовательной программы среднего профессионального 
образования и утверждаются КЛТТ после их обсуждения на заседании педагогического совета с 
участием председателей государственных экзаменационных комиссий. Председатель 
государственной экзаменационной комиссии утверждается не позднее 20 декабря текущего года на 
следующий календарный год (с 1 января по 31 декабря) органом исполнительной власти субъекта 
Российской Федерации,  в ведении которого соответственно находится образовательная организация, 
по представлению образовательной организации. 
Фонды оценочных средств для проведения государственной итоговой аттестации включают типовые 
задания для демонстрационного экзамена, описание процедур и условий проведения государственной 
итоговой аттестации, критерии оценки. Задания для демонстрационного экзамена разрабатываются 
на основе профессиональных стандартов и с учетом оценочных материалов, разработанных союзом 
«Агентство развития профессиональных сообществ и рабочих кадров «Молодые профессионалы 
(Ворлдскиллс Россия)».  
 Цель проведения демонстрационного экзамена - определение соответствия результатов освоения 
образовательной программы среднего профессионального образования требованиям федерального 



 
98 

государственного образовательного стандарта СПО по профессии 43.01.09 Повар, кондитер и 
стандартов WorldSkills по компетенции «Поварское дело».  
Включение формата демонстрационного экзамена в процедуру государственной итоговой аттестации 
обучающихся профессиональных образовательных организаций – это модель независимой оценки 
качества подготовки кадров, содействующая решению нескольких задач системы профессионального 
образования и рынка труда без проведения дополнительных процедур. Демонстрационный экзамен в 
КЛТТ проводится по компетенции «Поварское дело» с использованием оборудования мастерских 
другой ПОО  на базе мастерских на основании Договора. 
Программа государственной итоговой аттестации, требования к выпускным квалификационным 
работам, а также критерии оценки знаний, утвержденные образовательной организацией, доводятся 
до сведения студентов, не позднее чем за шесть месяцев до начала государственной итоговой 
аттестации. К итоговым аттестационным испытаниям, входящим в состав государственной итоговой 
аттестации, допускаются обучающиеся, успешно завершившие в полном объеме освоение основной 
профессиональной образовательной программы по профессии 43.01.09 «Повар, кондитер». 

8. СТРУКТУРА ПРОЦЕДУР ГИА И ПОРЯДОК ПРОВЕДЕНИЯ 

8.1. Структура задания для процедуры ГИА 

Задание для демонстрационного экзамена, как правило, проектируется как набор модулей, связанных 
с решением отдельных задач.  
Тематика заданий выпускной квалификационной работы должна соответствовать содержанию одного 
или нескольких профессиональных модулей, входящих в ППКРС по профессии 43.01.09 Повар, 
кондитер. 
Задание представляет собой описание содержания работ, выполняемой в конкретной области 
профессиональной деятельности на определенном оборудовании с предъявлением требований к 
выполнению норм времени и качеству работ: описание всех этапов задания, включая планы, эскизы, 
чертежи; время выполнения каждого этапа задания; описание работ на каждом этапе выполнения 
задания. 
Критерии оценки и типовое задание по демонстрационному экзамену доводятся до сведения 
участников процедур не позднее, чем за шесть месяцев до начала государственной итоговой 
аттестации. 
 
 8.2 Порядок проведения ГИА 

 Государственная итоговая аттестация проводится в виде демонстрационного экзамена (ДЭ). Для 
проведения ДЭ используются контрольно-измерительные материалы и инфраструктурные листы, 
разработанные экспертами Ворлдскиллс Россия по соответствующей компетенции. 

Сроки и место проведения демонстрационного экзамена доводятся до сведения обучающихся 
техникума не позднее, чем за месяц до начала государственной итоговой аттестации. Задание на 
демонстрационный экзамен определяется как одинаковое для всех студентов и выдается в момент 
начала экзаменационных процедур. 
Экзаменационные задания выдаются участникам непосредственно перед началом экзамена. Каждому 
участнику предоставлено время на ознакомление с экзаменационным заданием, письменные 
инструкции по заданию, а также разъяснения правил поведения во время демонстрационного 
экзамена. На изучение материалов и дополнительные вопросы выделяется время, которое не 
включается в общее время проведения экзамена. Если задание состоит из модулей, то члены 
государственной экзаменационной комиссии могут выдавать участникам задание перед началом 
каждого модуля. Минимальное время, отводимое в данном случае (модульная работа) на 
ознакомление с информацией, составляет 15 минут, которые не входят в общее время проведения 
экзамена. Ознакомление происходит перед началом каждого модуля. 

В ходе проведения экзамена участникам запрещаются контакты с другими участниками или 
членами государственной экзаменационной комиссии. 
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В случае возникновения несчастного случая или болезни участника, об этом немедленно 
уведомляется председатель государственной экзаменационной комиссии, которым, при 
необходимости, принимается решение о назначении дополнительного времени для участника. В 
случае отстранения участника от дальнейшего участия в экзамене ввиду болезни или несчастного 
случая, ему начисляются баллы за любую завершенную работу. При этом должны быть предприняты 
все меры к тому, чтобы способствовать возвращению участника к процедуре сдачи экзамена и 
компенсированию потерянного времени. Вышеуказанные случаи подлежат обязательной регистрации 
в установленном порядке. 
В процессе работы участники обязаны неукоснительно соблюдать требования охраны труда и 
техники безопасности. Несоблюдение участником норм и правил охраны труда и техники 
безопасности ведет к потере баллов. Постоянное нарушение норм безопасности может привести к 
временному или окончательному отстранению участника от выполнения экзаменационного задания. 
Сроки проведения государственной итоговой аттестации определяются в соответствии с учебным 
планом. 
Участие в демонстрационном экзамене предполагает выезд обучающихся на площадки ПОО на 
основе заключенного договора о сетевой форме реализации ПООП.  
Регистрация участников, информирование о сроках и порядке проведения демонстрационного 
экзамена осуществляется Техникумом. 
Техникум организует регистрацию всех заявленных участников, а также обеспечивает заполнение 
всеми участниками личных профилей не позднее чем за два месяца до начала экзамена. При этом 
обработка и хранение персональных данных осуществляется в соответствии с Федеральным законом 
от 27.07.2006 года №152-ФЗ «О персональных данных». 
Информирование зарегистрированных участников демонстрационного экзамена о сроках и порядке 
проведения демонстрационного экзамена осуществляется Техникумом. 
Порядок перевода баллов в систему оценивания.  

Рекомендуемые основания для разработки методики перевода баллов в систему о: «отлично», 
«хорошо», «удовлетворительно», «неудовлетворительно». 

Раздел 9. Сетевая форма взаимодействия реализации ПООП СПО. 
В целях взаимодействия в реализации  основной профессиональной образовательной программы 

среднего профессионального образования по профессии 43.01.09 «Повар, кондитер» 
государственным автономным профессиональным образовательным учреждением Архангельской 
области «Красноборский  лесотехнический техникум» планируется заключить договор о сетевой 
форме реализации ПООП с  ПОО, имеющей статус ЦПДЭ. 

  В целях сотрудничества, для обеспечения соответствия современным требованиям, в рамках 
освоения федерального государственного образовательного стандарта по указанной программе, 
определяются и совместно отрабатываются темы профессиональных модулей и 
междисциплинарных курсов (по учебной практике), с использованием оборудования, которое 
имеется в мастерских колледжа, оснащенных современной материально-технической базой по 
компетенции Поварское дело;  
Для этого КЛТТ, на основании Договора, направляет заявку в адрес ЦПДЭ, с указанием тем учебной 
практики, согласовывает сроки прохождения учебной практики и обучающиеся КЛТТ направляются 
в другое ПОО для подготовки, в т.ч. для проведения демонстрационного экзамена в рамках 
государственной итоговой аттестации. 
  
Раздел 10. Определение объема образовательной программы.   
10.1 Формирование учебных циклов.  
Федеральным государственным образовательным стандартом среднего профессионального 
образования по профессии 43.01.09 «Повар, кондитер» предусмотрен объем образовательной 
программы на базе среднего общего образования в академических часах. В общепрофессиональном и 
профессиональном циклах (далее - учебные циклы) выделяется объем работы обучающихся во 
взаимодействии с преподавателем по видам учебных занятий (урок, практическое занятие, 
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лабораторное занятие, консультация, лекция, семинар), учебная и производственная практики (в 
профессиональном цикле),  самостоятельная работа обучающихся, с учетом ПООП по профессии. 
Учебная деятельность обучающихся предусматривает учебные занятия (урок, практическое занятие, 
лабораторное занятие, консультация, лекция, семинар), практику (учебную и производственную), а 
также другие виды учебной деятельности, определенные учебным планом. Предусматривается 
выделение во всех учебных циклах объема работы обучающихся во взаимодействии с 
преподавателем по указанным видам учебных занятий и в профессиональном цикле самостоятельной 
работы обучающихся,  а также практики.  
Обязательная часть образовательной программы направлена на формирование общих и 
профессиональных компетенций, предусмотренных главой III ФГОС СПО, и должна составлять для 
профессий - не более 80% от общего объема времени, отведенного на ее освоение. Вариативная часть 
образовательной программы (не менее 20%) дает возможность расширения основного(ых) вида(ов) 
деятельности, к которым должен быть готов выпускник, освоивший образовательную программу, 
согласно получаемой квалификации или сочетанию квалификаций, углубления подготовки 
обучающегося, а также получения дополнительных компетенций, необходимых для обеспечения 
конкурентоспособности выпускника в соответствии с запросами регионального рынка труда. 
10.2 Формирование вариативной части  

Общий объем образовательной программы СПО, реализуемой на базе основного общего 
образования (для программы подготовки квалифицированных рабочих, служащих). Данный 
объем образовательной программы направлен на обеспечение получения среднего общего 
образования в соответствии с требованиями федерального государственного образовательного 
стандарта среднего общего образования, с учетом получаемой профессии (ФГОС по профессии 
43.01.09 Повар, кондитер не содержит требований, что в рамках обозначенного объема 
образовательной программы могут предусматриваться исключительно общеобразовательные 
предметы, данный объем может предусматривать изучение комплексных учебных предметов, 
дисциплин и модулей, направленных на формирование как личностных, метапредметных и 
предметных результатов, предусмотренных федеральным государственным образовательным 
стандартом среднего общего образования, так и общих и профессиональных компетенций, 
предусмотренных разделом III ФГОС. При этом период изучения учебных предметов, дисциплин, 
модулей, обеспечивающих получение среднего общего образования в пределах образовательной 
программы СПО, в течение срока освоения соответствующей образовательной программы 
среднего профессионального образования определяется образовательной организацией 
самостоятельно. 

Вариативная часть при формировании образовательной программы направлена на увеличение 
времени, необходимого на реализацию учебных дисциплин и профессиональных модулей 
(междисциплинарных курсов и практик) обязательной части и  на введение новых учебных 
дисциплин, междисциплинарных курсов и профессиональных модулей направленных на достижение 
дополнительных результатов освоения образовательной программы, определенных на основе анализа 
требований отрасли, региональных работодателей, региональных органов управления образованием, 
международных стандартов Ворлдскиллс. 
10.3 Соотношение объемов обязательной  и вариативной части образовательной программы. 
Обязательная часть образовательной программы направлена на формирование общих и 
профессиональных компетенций, предусмотренных главой III ФГОС СПО по профессии 43.01.09 
«Повар, кондитер» и должна составлять не более 80 процентов от общего объема времени, 
отведенного на ее освоение. 
Вариативная часть образовательной программы (не менее 20 процентов) дает возможность 
расширения основного(ых) вида(ов) деятельности, к которым должен быть готов выпускник, 
освоивший образовательную программу, согласно сочетанию получаемых квалификаций, указанных 
в пункте 1.12 ФГОС СПО, а также получения дополнительных компетенций, необходимых для 
обеспечения конкурентоспособности выпускника в соответствии с запросами регионального рынка 
труда. Соотношение объемов обязательной части и вариативной части образовательной программы 
образовательная организация определяет самостоятельно в соответствии с требованиями настоящего 
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пункта, а также с учетом примерной основной образовательной программы.  Таким образом, общий 
объём вариативной части составляет 1188 часов. Настоящая профессиональная основная 
образовательная программа среднего профессионального образования по профессии 43.01.09 Повар, 
кондитер, имеет соотношение обязательной и вариативной части 20,76% на 79,24% , что 
соответствует требованиям ФГОС к структуре образовательной программы. На проведение учебных 
занятий и практик при освоении учебных циклов образовательной программы в очной форме 
обучения должно быть выделено не менее 80 процентов от объема учебных циклов образовательной 
программы, предусмотренного ФГОС СПО. В настоящей ПООП СПО это значение составляет 90%, 
что тоже соответствует ФГОС СПО.  

Раздел 11. Организация учебного процесса и режима занятий. 
11.1 Общие требования к организации учебного процесса. 

Учебный год начинается 1 сентября и заканчивается в соответствии с учебным планом по данной 
профессии. Продолжительность каникул на все время освоения ППКРС составляет 35 недель. Объем 
недельной образовательной нагрузки обучающихся по программе не может превышать 36 
академических часов и включает все виды работы во взаимодействии с преподавателем, учебную и 
производственную практики и самостоятельную учебную работу. Время, отводимое на 
самостоятельную работу обучающегося, не относится к времени, отводимому на работу во 
взаимодействии, но входит в объем часов учебного плана. 
Для всех видов аудиторных занятий урок устанавливается продолжительностью 45 минут 
(академический час). По всем дисциплинам общеобразовательного и общепрофессионального 
циклов, междисциплинарным курсам  уроки могут группироваться парами, по учебной практике и  
производственной практике продолжительность 1 академического часа составляет 60 минут. Для   
проведения учебных занятий по иностранному языку,  дисциплине «Информатика», на учебной 
практике, лабораторных и практических занятиях, учебная группа может делиться на подгруппы.  
На основании приказа Министерства обороны РФ и Министерства образования и науки РФ №96/134 
от 24 февраля 2010 г. «Об утверждении Инструкции об организации обучения граждан Российской 
Федерации начальным знаниям в области обороны и их подготовки по основам военной службы в 
образовательных учреждениях среднего (полного) общего образования, образовательных 
учреждениях начального профессионального и среднего профессионального образования и учебных 
пунктах» (Зарегистрировано в Минюсте РФ 12.04.2010 № 16866), освоение дисциплины 
«Безопасность жизнедеятельности» для юношей завершается военными сборами (35 часов). Военные 
сборы проводятся на 2 курсе в рамках бюджета учебного времени ПООП СПО. 
Для подгрупп девушек используется 70 процентов учебного времени дисциплины "Безопасность 
жизнедеятельности", отведенного на изучение основ военной службы, на освоение основ 
медицинских знаний. 
Для юношей предусматривается оценка результатов освоения основ военной службы. 

11.2 Общеобразовательный цикл.  
Общеобразовательный цикл профессиональной основной образовательной программы по профессии 
43.01.09 Повар, кондитер формируется в соответствии с  Письмом Минобрнауки России от 17 марта 
2015 г. N 06-259 «О направлении доработанных рекомендаций по организации получения среднего 
общего образования в пределах освоения образовательных программ среднего профессионального 
образования на базе основного общего образования с учетом требований федеральных 
государственных образовательных стандартов и получаемой профессии или специальности среднего 
профессионального образования». 
Период изучения учебных дисциплин, обеспечивающих получение среднего общего образования в 
пределах образовательной программы СПО, в течение срока освоения соответствующей 
образовательной программы среднего профессионального образования определяется КЛТТ 
самостоятельно. 
В учебный план введены дополнительные учебные дисциплины (УД): Информатика - 63 часа; 
Эффективное поведение на рынке труда – 44 часа; Астрономия – 36 часов; Мировая художественная 
культура – 37 часов. 
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Общеобразовательная подготовка осуществляется рассредоточено, одновременно с освоением 
основной профессиональной образовательной программы в течение всего срока обучения. В 
общеобразовательном цикле учебного плана в структуре учебной нагрузки не предусматривается 
самостоятельная работа обучающихся. 

11.3 Организация учебной и производственной практики. 
Практика является обязательным разделом ОПОП СПО. Организуется в соответствии с приказом 
Министерства просвещения  России от 05.08.2020 N 390 "О практической подготовке обучающихся» 
Она представляет собой вид учебных занятий, обеспечивающих практико-ориентированную 
подготовку обучающихся по профессии. При реализации ПООП СПО по профессии 
предусматриваются следующие виды практик: учебная и производственная.   
Учебная практика и производственная практика проводятся при освоении обучающимися 
профессиональных компетенций в рамках профессиональных модулей и могут реализовываться как 
концентрированно в несколько периодов, так и рассредоточенно, чередуясь с теоретическими 
занятиями в рамках профессиональных модулей. 
Цели и задачи, программы и формы отчетности определяются образовательной организацией по 
каждому виду практики. 
Производственная практика проводится в организациях, направление деятельности которых 
соответствует профилю подготовки обучающихся. 
Аттестация по итогам производственной практики проводится с учетом (или на основании) 
результатов, подтвержденных документами соответствующих организаций. 
По требованию ФГОС СПО по профессии 43.01.09 «Повар, кондитер», часть профессионального 
цикла образовательной программы, выделяемого на проведение практик, определяется 
образовательной организацией в объеме не менее 25 процентов от профессионального цикла 
образовательной программы, Для представленной ПООП СПО это значение составляет 69% . 
11.4 Организация и формы проведения консультаций.  
Время, отводимое на консультации, предусматривается за счет времени, отводимого на 
промежуточную аттестацию и (или) времени, предусмотренного на дисциплину 
(междисциплинарный курс, профессиональный модуль). Консультации проводятся для вторичного 
изучения учебного материала, слабо усвоенного, либо совсем не усвоенного обучающимися,  с целью 
оказания помощи в самостоятельной работе, расширения и углубления знаний, уточнения 
усвоенного.  В ходе консультаций обучающиеся получают ответы на вопросы, возникшие в процессе 
учебной работы и оказание помощи в овладении разными видами учебной и практической 
деятельности. Предусмотрены следующие виды консультаций: индивидуальные и групповые.  
Индивидуальные используются для оказания помощи в написании письменных экзаменационных 
работ (не менее 1 часа на каждого выпускника), рефератов, сочинений.  Групповые - на подготовку к 
экзаменам, дифференцированным зачетам и другим формам аттестации.  Консультации могут быть 
устные, по  общим вопросам и письменные по наиболее сложным темам и вопросам.  Количество 
консультаций по каждой учебной дисциплине определяется в зависимости от ее объема и формы 
итоговой аттестации. Формы проведения консультаций (индивидуальные или групповые, 
письменные или устные) определяются преподавателем. 
11.5 Формы проведения промежуточной аттестации и текущего контроля. 
 Промежуточной аттестация - заключительная форма контроля, направленная на комплексную 
проверку подготовки будущего квалифицированного рабочего к трудовой деятельности, на 
определение степени овладения знаниями и навыками в соответствии с характером 
профессиональной деятельности. Промежуточная аттестация проводится в форме 
дифференцированных зачетов и экзаменов: дифференцированные зачеты – за счет времени, 
отведенного на общеобразовательную дисциплину,  экзамены – за счет времени, выделенного ПООП 
СПО.  Экзамены проводят по русскому языку, математике и одной из профильных дисциплин 
общеобразовательного цикла, изучаемой углубленно – химии. По русскому языку и математике –  в 
письменной форме,  по химии – в устной.  
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Текущий контроль проводится в пределах учебного времени, отведенного на освоение 
соответствующих общеобразовательных учебных дисциплин, как традиционными, так и 
инновационными методами, включая компьютерные технологии. 
Текущий контроль знаний обучающихся осуществляется преподавателями и мастерами 
производственного обучения в соответствии с локальным актом Устава «Положением о текущем 
контроле, промежуточной аттестации  и переводе обучающихся на следующий курс 
государственного автономного профессионального образовательного учреждения Архангельской 
области «Красноборский лесотехнический техникум». 
Педагогические работники  ГАПОУ  Архангельской области «Красноборский лесотехнический 
техникум» самостоятельны в выборе порядка, форм и периодичности текущего контроля  знаний.  
Текущий  контроль  предполагает  проверку  знаний,  умений  и  навыков  обучающихся,  качество 
освоенных профессиональных компетенций в  соответствии с  требованиям,  предъявляемыми ФГОС, 
выявление недостатков,  допущенных  в ходе обучения,  и  последующую  работу  по  их  
устранению.  
Текущий контроль знаний проводится только за счёт объёмов  учебного времени, отведённых 
учебным планом по профессии на изучение соответствующих  дисциплин, междисциплинарных 
курсов, производственного обучения. Результаты текущего контроля знаний являются основанием 
для  допуска  обучающихся  к  промежуточной  аттестации. 
Применяются  следующие формы проведения текущего контроля  знаний  обучающихся:  устные 
(устный ответ, устное сообщение, доклад, чтение стихов, собеседование и др.) и  письменные  
(проверочные, контрольные работы, рефераты, диктанты, изложения,  сочинения, тестирование,  в 
т.ч. с помощью  компьютерных технологий, письменные упражнения и др.). Формы текущего 
контроля обучающихся оцениваются по 5-балльной системе и соответствующему вербальному 
аналогу. 
Количество экзаменов в каждом учебном году в процессе промежуточной аттестации обучающихся 
не превышает 8, а количество зачетов и дифференцированных зачетов – 10 (без учета зачетов по 
физической культуре). Формы аттестации по общеобразовательным дисциплинам включаются в 
общее количество аттестаций и учитываются при определении максимально возможного их 
количества в каждом учебном году. 
При концентрированном изучении учебных дисциплин и/или профессиональных модулей 
промежуточная аттестация проводится непосредственно после завершения их освоения. При 
рассредоточенном изучении учебных дисциплин и/или профессиональных модулей группируются 2 
экзамена в рамках одной календарной недели, при этом предусматривается не менее 2 дней между 
ними. Это время используется на самостоятельную подготовку к экзаменам или на проведение 
консультаций. 
По дисциплинам общепрофессионального цикла формами промежуточной аттестации являются – З 
(зачет), ДЗ (дифференцированный зачет), Э (экзамен). При освоении программ профессиональных 
модулей в последнем семестре изучения формой промежуточной аттестации по модулю является  
экзамен (квалификационный – «Эк»), - это  итоговая аттестация по профессиональным модулям, 
проверка  сформированности компетенций и готовности к выполнению вида деятельности по 
профессиям «повар», «кондитер».  
«Эк» представляет собой форму независимой оценки результатов обучения с участием 
работодателей.  
Условием допуска к экзамену (квалификационному) является успешное освоение обучающимися 
всех элементов программы профессионального модуля: теоретической части модуля (МДК) и 
практик. Оценивание производственной практики проводится в форме зачета на основании 
представленных документов (дневников практики, оценочных листов, характеристик). Учебная 
практика - зачетом с оценкой (дифференцированный) или комплексный экзамен. 
Дифференцированный зачет проводится на основе анализа оценок промежуточной аттестации 
междисциплинарных курсов и практик. 
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Формой промежуточной аттестации по физической культуре являются зачеты, которые проводятся 
каждый семестр и не учитываются при подсчете допустимого количества зачетов в учебном году, 
завершается освоение программы по физической культуре дифференцированным зачетом. 
Для текущего и итогового контроля в  Красноборском лесотехническом техникуме создаются фонды 
оценочных средств (ФОС). ФОС включают в себя КОС (контрольно-оценочные средства) и 
контрольно-измерительные материалы (КИМ), предназначенные для определения соответствия (или 
несоответствия) индивидуальных образовательных достижений основным показателям результатов 
подготовки. 
Раздел 12. Особенности обучения лиц с ограниченными возможностями здоровья. 
 При формировании образовательной программы предусматривается включение адаптационных 
дисциплин, обеспечивающих коррекцию нарушений развития и социальную адаптацию 
обучающихся инвалидов и лиц с ограниченными возможностями здоровья. Лицо с ограниченными 
возможностями здоровья при поступлении на образовательную программу должно предъявить 
заключение психолого-медико-педагогической комиссии с рекомендацией об обучении по данной 
профессии, содержащее информацию о необходимых специальных условиях обучения. 
   ПООП СПО по профессии 43.01.09 Повар, кондитер, реализуемая в КЛТТ, предусматривает 
включение адаптационных дисциплин. Это дает возможность формирования индивидуальной 
образовательной траектории для обучающегося инвалида или обучающегося с ограниченными 
возможностями здоровья. Включение данных дисциплин производится за счет бюджета учебного 
времени, без увеличения общего срока освоения образовательной программы, исходя из 
особенностей контингента обучающихся. На основании письма Департамента государственной 
политики в сфере подготовки рабочих кадров и ДПО от 22.04.2015 г. № 06-443 "О направлении 
методических рекомендаций по разработке и реализации адаптированных образовательных программ 
среднего профессионального образования" в  ПООП СПО 43.01.09 Повар, кондитер для инвалидов и 
лиц с ОВЗ в случае необходимости (при наличии обучающихся, являющихся инвалидами или лицами 
с ограниченными возможностями здоровья), при ежегодной корректировке образовательной 
программы (ПООП СПО), предусматривается включение адаптационных дисциплин АОД.01 
"Психология личности и профессиональное самоопределение" - 36 часов; АОД.02 "Социальная 
адаптация и основы социально-правовых знаний" - 36 часов; АОД.03 «Физическая культура» - 40 
часов, обеспечивающих коррекцию нарушений развития и социальную адаптацию указанных лиц. 
Дисциплины  АОД.01 "Психология личности и профессиональное самоопределение"  и АОД.02 
"Социальная адаптация и основы социально-правовых знаний" реализуются в пределах бюджета 
учебного времени,  а АОД.03 «Физическая культура» реализуется одновременно  с дисциплиной 
ОП.09 «Физическая культура» в специальной медицинской группе, укомплектованной инвалидами 
или лицами с ограниченными возможностями здоровья. 
Образовательная программа должна обеспечивать достижение обучающимися инвалидами и 
обучающимися с ограниченными возможностями здоровья результатов, установленных 
соответствующим ФГОС СПО, а дисциплины базовой части должны реализовываться в полном 
объеме. 
 Для выпускников из числа инвалидов и лиц с ОВЗ государственная итоговая аттестация проводится 
с учетом особенностей психофизического развития, индивидуальных возможностей и состояния 
здоровья. Выпускники или родители (законные представители) несовершеннолетних выпускников не 
позднее, чем за 3 месяца до начала государственной итоговой аттестации, подают письменное 
заявление о необходимости создания для них специальных условий при проведении государственной 
итоговой аттестации. В специальные условия могут входить: предоставление отдельной аудитории, 
увеличение времени для подготовки, присутствие ассистента, оказывающего необходимую 
техническую помощь. 
 

Раздел 13. Аннотации учебных программ дисциплин, профессиональных модулей. 

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

http://files.informio.ru/sub/wuz/files/documents/2015/Pismo_SPO.pdf
http://files.informio.ru/sub/wuz/files/documents/2015/Pismo_SPO.pdf
http://files.informio.ru/sub/wuz/files/documents/2015/Pismo_SPO.pdf
http://files.informio.ru/sub/wuz/files/documents/2015/Pismo_SPO.pdf
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Дисциплина относится к общепрофессиональным дисциплинам, связана с 

освоением профессиональных компетенций по всем профессиональным модулям, 
входящим в профессию, с дисциплинами: ОП.02. Основы товароведения 
продовольственных товаров; ОП.03. Техническое оснащение и организация рабочего 
места. 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен уметь: 
- соблюдать санитарно-эпидемиологические требования к процессам 

производства и реализации блюд, кулинарных, мучных, кондитерских изделий, 
закусок, напитков; 

- обеспечивать выполнение требований системы анализа, оценки управления 
опасными факторами при выполнении работ; 

- производить  санитарную обработку  оборудования   и инвентаря,
 готовить растворы дезинфицирующих и моющих средств; 

- проводить органолептическую оценку безопасности пищевого
 сырья и продуктов; 

- рассчитывать энергетическую ценность блюд; 
- составлять рационы питания для различных категорий 
потребителей;  

В результате освоения дисциплины обучающийся должен знать: 

- основные понятия и термины микробиологии; 
- основные группы микроорганизмов, 
- микробиологию основных пищевых продуктов; 
- основные пищевые инфекции и пищевые отравления; 
- возможные источники микробиологического загрязнения в

 процессе производства кулинарной продукции; 
- методы предотвращения порчи сырья и готовой продукции; 
- правила личной гигиены работников организации питания; 
- классификацию моющих средств, правила их применения, условия и сроки хранения; 
- правила проведения дезинфекции, дезинсекции, дератизации; 
- пищевые вещества и их значение для организма человека; 
- суточную норму потребности человека в питательных веществах; 
- основные процессы обмена веществ в организме; 
- суточный расход энергии; 
- состав, физиологическое значение, энергетическую и пищевую 

ценность различных продуктов питания; 
- физико-химические изменения пищи в процессе пищеварения; 
- усвояемость пищи, влияющие на нее факторы; 
- нормы и принципы рационального сбалансированного питания для 

различных групп населения; 
- назначение диетического (лечебного) питания, характеристику диет; 
- методики составления рационов питания. 
Объем учебной дисциплины и виды учебной работы: 

Вид учебной работы Объем часов 

Суммарная учебная нагрузка во взаимодействии с преподавателем 36 

Самостоятельная работа - 
Объем образовательной программы 36 

в том числе: 

теоретическое обучение 16 
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практические занятия 19 
Промежуточная аттестация проводится в форме зачета 1 

 
 

ОП.02 Основы товароведения продовольственных товаров 
 

Дисциплина относится к общепрофессиональному циклу, связана с освоением 
профессиональных компетенций по всем профессиональным модулям, входящим в 
профессию, с дисциплинами: 

ОП.01 Основы микробиологии, физиологии питания, санитарии и 
гигиены;  
ОП.03 Техническое оснащение и организация рабочего места. 
В результате освоения дисциплины обучающийся должен уметь: 
− проводить органолептическую оценку качества и безопасности 

продовольственных продуктов и сырья; 
− оценивать условия и организовывать хранение продуктов и запасов с учетом 

требований системы анализа, оценки и управления опасными факторами; 
− оформлять учетно-отчетную документацию по расходу и хранению продуктов; 
− осуществлять контроль хранения и расхода продуктов. 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен знать: 
− ассортимент, товароведные характеристики, требования к качеству, упаковке, 

транспортированию и реализации, условия и сроки хранения основных групп 
продовольственных товаров; 

− виды сопроводительной документации на различные группы продуктов; 
− методы контроля качества, безопасности пищевого сырья, продуктов; 
− современные способы обеспечения правильной сохранности запасов и расхода 

продуктов; 
− виды складских помещений и требования к ним; правила оформления заказа 

на продукты со склада и приема продуктов, поступающих со склада и от поставщиков. 
Объем учебной дисциплины и виды учебной работы: 

 
Вид учебной работы Объем 

часов  
 

Объем образовательной нагрузки 36 
Обязательная аудиторная учебная нагрузка 36 
в том числе:  
теоретические занятия, в том числе: 19 
практические занятия: 16 
Самостоятельная работа - 
Промежуточная аттестация в форме зачёта 1 

 
 

ОП.03 Техническое оснащение и организация рабочего места 
 

Дисциплина относится к общепрофессиональному циклу, связана с освоением 
профессиональных компетенций по всем профессиональным модулям, входящим в 
профессию, с дисциплинами: 

ОП.02 Основы товароведения продовольственных товаров; 
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ОП.01 Основы микробиологии, физиологии питания, санитарии 
и гигиены. В результате освоения дисциплины обучающийся 
должен уметь: 
 
− организовывать рабочее место для обработки сырья, приготовления 

полуфабрикатов, готовой продукции, ее отпуска в соответствии с правилами техники 
безопасности, санитарии и пожарной безопасности; 

− определять вид, выбирать в соответствии с потребностью
 производства технологическое оборудование, инвентарь, инструменты; 

− подготавливать к работе, использовать технологическое оборудование по его 
назначению с учѐтом правил техники безопасности, санитарии и пожарной безопасности, 
правильно ориентироваться в экстренной ситуации. 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен знать: 
− классификацию, основные технические характеристики, назначение, принципы 

действия, особенности устройства, правила безопасной эксплуатации различных групп 
технологического оборудования; 

− принципы организации обработки сырья, приготовления полуфабрикатов, 
готовой кулинарной и кондитерской продукции, подготовки ее к реализации; 

− правила выбора технологического оборудования, инвентаря, инструментов, 
посуды для различных процессов приготовления и отпуска кулинарной и кондитерской 
продукции; 

− способы организации рабочих мест повара, кондитера в соответствии с 
видами изготавливаемой кулинарной и кондитерской продукции; 

− правила электробезопасности, пожарной безопасности; правила охраны 
труда в организациях питания. 

Объем учебной дисциплины и виды учебной работы: 
 

Вид учебной работы Объем часов 

Объем образовательной нагрузки 48 
Всего занятий 34 
в том числе:  

Теоретические занятия 34 
Практические занятия 12 

Самостоятельная работа - 
Промежуточная аттестация в форме  дифференцированного зачёта 1 

 
ОП.04 Экономические и правовые основы профессиональной деятельности 

 
Учебная  дисциплина  относится  к общепрофессиональным  дисциплинам и имеет 

связь с дисциплиной ОП.05 Основы калькуляции и учёта. 
В результате освоения дисциплины обучающийся должен уметь: 
- проводить анализ состояния рынка товаров и услуг в области 

профессиональной деятельности; 
- ориентироваться в общих вопросах основ экономики организации питания; 
- определять потребность в материальных, трудовых ресурсах; 
- применять нормы трудового права при взаимодействии с подчиненным персоналом; 
- применять экономические и правовые знания в конкретных производственных ситуациях; 
- защищать свои права в рамках действующего законодательства 
РФ. В результате освоения дисциплины обучающийся должен знать: 
- принципы рыночной экономики; 
- организационно-правовые формы организаций; 
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- основные ресурсы, задействованные в профессиональной деятельности; 
- способы ресурсосбережения в организации; 
- понятие, виды предпринимательства; 
- виды предпринимательских рисков, способы их предотвращения и минимизации; 
- нормативно - правовые документы, регулирующие хозяйственные отношения; 
- основные положения законодательства, регулирующего трудовые отношения; 
- формы и системы оплаты труда; -механизм формирования заработной платы; 
- виды гарантий, компенсаций и удержаний из заработной 
платы. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы: 
-  

Вид учебной работы Объем часов 
Объем образовательной нагрузки (всего) 36 

в том числе:  

теоретическое обучение 24 
практические занятия 10 
Самостоятельная работа 4 

Промежуточная аттестация в форме зачета 2 
 

ОП.05 Основы калькуляции и учёта 
 

Учебная дисциплина входит в профессиональный цикл как общепрофессиональная 
дисциплина и имеет связь с дисциплиной ОП.04 Экономические и правовые основы 
профессиональной деятельности и со всеми профессиональными модулями. 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен уметь: 
- оформлять документы первичной отчетности и вести учет сырья, 

готовой и реализованной продукции и полуфабрикатов на производстве; 
- оформлять документы первичной отчетности по учету сырья, товаров и тары в 

кладовой организации питания; 
- составлять товарный отчет за день; 
- определять процентную долю потерь на производстве при различных видах обработки 

сырья; 
- составлять план-меню, работать со сборником рецептур блюд и кулинарных изделий, 

технологическими и технико - технологическими картами; 
- рассчитывать цены на готовую продукцию и полуфабрикаты собственного 

производства, оформлять калькуляционные карточки; 
- участвовать в проведении инвентаризации в кладовой и на производстве; 
-пользоваться контрольно-кассовыми машинами или средствами автоматизации при 

расчетах с потребителями; 
- принимать оплату наличными деньгами; 
- принимать и оформлять безналичные платежи; 
- составлять отчеты по платежам. 
В результате освоения дисциплины обучающийся должен знать: 
- виды учета, требования, предъявляемые к учету; - задачи бухгалтерского учета; 
- предмет и метод бухгалтерского учета; -элементы бухгалтерского учета; 
- принципы и формы организации бухгалтерского учета; 
- особенности организации бухгалтерского учета в общественном питании; 
- основные направления совершенствования, учета и контроля отчетности на 

современном 
этапе
; 

 
- формы документов, применяемых в организациях питания, их классификацию; 
- требования, предъявляемые к содержанию и оформлению документов; 
- права, обязанности и ответственность главного бухгалтера; 
- понятие цены, ее элементы, виды цен, понятие калькуляции и порядок определения 
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розничных цен на продукцию собственного производства; 
- понятие товарооборота предприятий питания, его виды и методы расчета; 
- сущность плана-меню, его назначение, виды, порядок составления; 
- правила документального оформления движения материальных ценностей; 
- источники поступления продуктов и тары; 
- правила оприходования товаров и тары материально-ответственными 

лицами, реализованных и отпущенных товаров; 
- методику осуществления контроля за товарными запасами; 
-понятие и виды товарных потерь, методику их списания;  
-методику проведения инвентаризации и выявления ее результатов; 
- понятие материальной ответственности, ее документальное

 оформление, отчетность материально-ответственных лиц; 
- порядок оформления и учета доверенностей; 
- ассортимент меню и цены на готовую продукцию на день принятия платежей; 
- правила торговли; 
- виды оплаты по платежам; 
- виды и правила осуществления кассовых операций; 
- правила и порядок расчетов с потребителями при оплате наличными 

деньгами и при безналичной форме оплаты; 
- правила поведения, степень ответственности за правильность расчетов

 с потребителями. 
Объем учебной дисциплины и виды учебной работы: 

 
Вид учебной работы Объем часов 

Объем образовательной нагрузки (всего) 52 
Обязательные аудиторные учебные занятия 47 
в том числе:  
теоретические занятия 7 
лабораторно - практические занятия 40 
Самостоятельная учебная работа 5 
Итоговая аттестация в форме зачета  

 
 

ОП.06 Охрана труда 
Дисциплина относится к общепрофессиональному циклу, связана с освоением 

профессиональных компетенций по всем профессиональным модулям, входящим в 
образовательную программу специальности, с дисциплинами ОП.03 Техническое 
оснащение и организация рабочего места, ОП.08 Безопасность жизнедеятельности. 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен уметь: 
- выявлять опасные и вредные производственные факторы и соответствующие им 

риски, связанные с прошлыми, настоящими или планируемыми видами деятельности; 
- использовать средства коллективной и индивидуальной защиты в 

соответствии с характером выполняемой профессиональной деятельности; 
- участвовать в аттестации рабочих мест по условиям труда, в т. ч. оценивать 

условия труда и уровень травмобезопасности; 
- проводить вводный инструктаж помощника повара (кондитера), инструктировать 

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

- вырабатывать и контролировать навыки, необходимые для
 достижения требуемого уровня безопасности труда. 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен знать: 
- законы и иные нормативные правовые акты, содержащие государственные 

нормативные требования охраны труда, распространяющиеся на деятельность 
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организации; 
- обязанности работников в области охраны труда; 
- фактические или потенциальные последствия собственной 

деятельности (или бездействия) и их влияние на уровень безопасности труда; 
- возможные последствия несоблюдения технологических 

процессов и производственных инструкций подчиненными 
работниками (персоналом); 

- порядок и периодичность инструктажей по охране труда и технике безопасности; 
- порядок хранения и использования средств коллективной и индивидуальной 

защиты. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы: 
 

Вид учебной работы Объем часов 
Объем образовательной нагрузки (всего) 36 
Обязательные аудиторные учебные занятия 36 
в том числе:  
теоретические занятия 18 
лабораторно - практические занятия 16 
Самостоятельная работа 6 

Промежуточная аттестация в форме   2 
 

ОП.07 Иностранный язык в профессиональной деятельности 
 

Дисциплина входит в общепрофессиональный учебный цикл, имеет межпредметные 
связи со всеми профессиональными модулями в области профессиональной терминологии на 
иностранном языке. 

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

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

ПМ.03 Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных блюд, 
кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента 

ПМ.04 Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных и горячих 
сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента 

ПМ.05 Приготовление, оформление и подготовка к реализации хлебобулочных, мучных 
кондитерских изделий разнообразного ассортимента. 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен знать: 
− профессиональную терминологию сферы индустрии питания, социально- 

культурные и ситуационно обусловленные правила общения на иностранном языке; 
− лексический и грамматический минимум, необходимый для чтения и перевода (со 

словарем) иностранных текстов профессиональной направленности; 
− простые предложения, распространенные за счет однородных членов предложения 

и/или второстепенных членов предложения; 
− предложения утвердительные, вопросительные, отрицательные, побудительные и 

порядок слов в них; безличные предложения; сложносочиненные предложения: бессоюзные 
и с союзами and, but; сложноподчиненные предложения с союзами because, so, if, when, that, 
that is why; 

− имя существительное: его основные функции в предложении; имена 
существительные во множественном числе, образованные по правилу, а также исключения. 

− артикль: определенный, неопределенный, нулевой. Основные случаи употребления 
определенного и неопределенного артикля. Употребление существительных без артикля. 

− имена прилагательные в положительной, сравнительной и превосходной степенях, 
образованные по правилу, а также исключения. 
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− наречия в сравнительной и превосходной степенях. Неопределенные наречия, 
− производные от some, any, every. 
− глагол, понятие глагола-связки. Система модальности. Образование и 

употребление глаголов в Present, Past, Future Simple/Indefinite, Present Continuous/Progressive, 
Present Perfect; глаголов в Present Simple/Indefinite для выражения действий в будущем после 
if, when. 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен уметь: 
Общие умения 
− использовать языковые средства для общения (устного и письменного) на 

иностранном языке на профессиональные и повседневные темы; 
− владеть техникой   перевода  (со словарем) профессионально-ориентированных 

текстов; 
− самостоятельно совершенствовать устную и письменную речь, пополнять словарный 

запас лексикой профессиональной направленности, а так же лексическими единицами, 
необходимыми для разговорно-бытового общения; 

− Диалогическая речь 
− участвовать в дискуссии/беседе на знакомую тему; 
− осуществлять запрос и обобщение информации; 
− обращаться за разъяснениями; 
− выражать свое отношение (согласие, несогласие, оценку) квысказыванию 

собеседника, свое мнение по обсуждаемой теме; 
− вступать в общение (порождение инициативных реплик для начала разговора, 

при переходе к новым темам); 
− поддерживать общение или переходить к новой теме (порождение реактивных реплик 

– ответы на вопросы собеседника, а также комментарии, замечания, выражение отношения); 
− завершать общение; 
− Монологическая речь 
− делать сообщения, содержащие наиболее важную информацию по теме, проблеме; 
− кратко передавать содержание полученной информации; 
− рассказывать о себе, своем окружении, своих планах, обосновывая и анализируя 

свои намерения, опыт, поступки; 
− рассуждать о фактах, событиях, приводя примеры, аргументы, делая выводы; 

описывать особенности жизни и культуры своей страны и страны изучаемого языка; 
− в содержательном плане совершенствовать смысловую завершенность, 

логичность, целостность, выразительность и уместность. 
− Письменная речь 
− небольшой рассказ (эссе); 
− заполнение анкет, бланков; 
− изложение сведений о себе в формах, принятых в европейских странах 

(автобиография, резюме); 
− составление плана действий; 
− написание тезисов, конспекта сообщения, в том числе на основе работы с текстом. 
− Аудирование 
− понимать: 
− основное содержание несложных звучащих текстов монологического и 

диалогического характера: теле- и радиопередач в рамках изучаемых тем; 
− необходимую информацию в объявлениях и информационной рекламе; 
− высказывания собеседника в наиболее распространенных стандартных 

ситуациях повседневного общения. 
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o отделять главную информацию от второстепенной; 
− выявлять наиболее значимые факты; 
− определять свое отношение к ним, извлекать из аудиоматериалов необходимую 

или интересующую информацию. 
− Чтение 
− извлекать необходимую, интересующую информацию; 
− использовать приобретенные знания и умения в практической 

деятельности и повседневной жизни. 
 

Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 
 

Вид учебной работы Объем часов 
Объем образовательной нагрузки (всего) 36 
Обязательные аудиторные учебные занятия 36 
в том числе:  
теоретические занятия 16 
лабораторно - практические занятия 18 
Самостоятельная  работа 6 

Промежуточная аттестация в форме зачета 2 
 
 

ОП.08 Безопасность жизнедеятельности 
 

Дисциплина относится к группе общепрофессиональных
 дисциплин профессионального цикла. 

Учебная дисциплина имеет практическую направленность и имеет межпредметные 
связи с учебными дисциплинами и профессиональными модулями: 

ОП.01 Основы микробиологии, физиологии питания, санитарии и гигиены. 
ПМ.01 Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для блюд, 

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

кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента; 
ПМ.03.  Приготовление,  оформление  и  подготовка  к реализации  холодных

 блюд
, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента; 

ПМ.04. Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных и горячих 
сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента; 

ПМ.05. Приготовление, оформление и подготовка к реализации хлебобулочных, 
мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента. 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен уметь: 
- организовывать и проводить мероприятия по защите работающих и населения от 

негативных воздействий чрезвычайных ситуаций; 
- предпринимать профилактические меры для снижения уровня опасностей 

различного вида и их последствий в профессиональной деятельности и быту; 
- использовать средства индивидуальной и коллективной защиты от оружия от 

оружия массового поражения; 
- применять первичные средства пожаротушения; 
- ориентироваться в перечне военно-учетных специальностей и самостоятельно 

определять среди них родственные полученной специальности; 
- применять профессиональные знания в ходе исполнения обязанностей военной 

службы на воинских должностях в соответствии с полученной специальностью; 
- владеть способами бесконфликтного общения и саморегуляции в повседневной 
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деятельности и экстремальных условиях военной службы; 
- оказывать первую помощь пострадавшим. 
В результате освоения дисциплины обучающийся должен знать: 
- принципы обеспечения устойчивости объектов экономики, прогнозирования 

развития событий и оценки последствий при техногенных чрезвычайных ситуациях и 
стихийных явлениях, в том числе в условиях противодействия терроризму как серьёзной 
угрозе национальной безопасности России; 

- основные виды потенциальных опасностей и их последствия в 
профессиональной деятельности и быту, принципы снижения вероятности их 
реализации; 

- основы военной службы и обороны России; 
- задачи и основные мероприятия гражданской обороны; способы защиты 

населения от оружия массового поражения; 
- меры пожарной безопасности и правила безопасного поведения при пожарах; 
- организацию и порядок призыва граждан на военную службу и поступления 

на неѐ в добровольном порядке; 
- основные виды вооружения, военной техники и специального снаряжения, 

состоящих на вооружении (оснащении) воинских подразделений, в которых имеются 
военно-учетные специальности, родственные специальностям СПО; 

- область применения   получаемых профессиональных знаний   при
 исполнении обязанностей военной службы; 

- порядок и правила оказания первой помощи 
пострадавшим. Объем учебной дисциплины и виды 
учебной работы: 

 
Вид учебной работы Объем часов 

Объем образовательной нагрузки (всего) 36 
Обязательные аудиторные учебные занятия 36 
в том числе:  
теоретические занятия 16 
лабораторно - практические занятия 18 
Самостоятельная учебная работа 6 

Промежуточная аттестация в форме зачета 2 
 

ОП.09 Физическая культура 
 

Дисциплина относится к группе общепрофессиональных учебных дисциплин. 
Учебная дисциплина имеет практическую направленность и имеет межпредметные связи с 
учебными дисциплинами и профессиональными модулями: 

ОУД.05 Основы безопасности 
жизнедеятельности; ОП.08 Безопасность 
жизнедеятельности; 
ПМ.01 Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для блюд, 

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

изделий, закусок разнообразного ассортимента; 
ПМ.03. Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента; 
ПМ.04. Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных и горячих 

сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента; 
ПМ.05. Приготовление, оформление и подготовка к реализации хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента. 
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Цель дисциплины: 
- формирование физической культуры  личности  будущего  профессионала,  

востребованного  на современном  рынке труда. 
В результате освоения дисциплины обучающийся должен уметь: 
- использовать физкультурно-оздоровительную деятельность для укрепления 

здоровья, достижения жизненных и профессиональных целей; 
- технически правильно осуществлять двигательные действия избранного вида 

спортивной специализации, использовать их в условиях соревновательной деятельности и 
организации собственного досуга; 

- проводить самостоятельные занятия по развитию основных физических 
способностей, коррекция осанки и телосложения; 

- разрабатывать индивидуально правильный режим, подбирать и планировать 
физические упражнения, поддерживать оптимальный уровень индивидуальной  
работоспособности; 

- соблюдать правила безопасности и профилактики травматизма на занятиях 
физическими упражнениями, оказывать первую помощь при  травмах. 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен знать: 
- роль физической культуры в общекультурном, профессиональном и социальном 

развитии человека; 
- основы здорового образа жизни; 
- психофункциональные особенности собственного организма, индивидуальные 

способы контроля за развитием его адаптивных свойств, укрепления здоровья и повышения 
физической подготовленности; 

- способы организации самостоятельных занятий физическими упражнениями с 
разной функциональной направленностью; 

- правила использования спортивного инвентаря и оборудования; 
- средства профессионально-прикладной физической 
подготовки.  
-  

Объем учебной дисциплины и виды учебной работы: 
Вид учебной работы Объем часов 

Объем образовательной нагрузки (всего) 40 
Обязательные аудиторные учебные занятия 40 
в том числе:  
теоретические занятия 0 
практические занятия 38 
Самостоятельная работа 6 

Итоговая аттестация в форме зачета 2 
 
 

ОП.10 Современные технологии в приготовлении и оформлении кулинарных и 
кондитерских изделий 

Область применения программы 
Рабочая программа учебной дисциплины является частью программы  подготовки 
квалифицированных рабочих, служащих в соответствии с ФГОС среднего профессионального 
образования: 43.01.09 «Повар, кондитер». 
Место дисциплины в структуре ППКРС: 
Дисциплина относится   к   циклу   общеобразовательных   дисциплин   и является  
дополнительной дисциплиной введённой за счет вариативной части. 
В результате освоения дисциплины обучающийся должен уметь: 
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 В результате освоения данной профессиональной  программы обучающийся должен уметь: 
-Оценивать качество сырья органолептическим методом, производить первичную обработку и 
подготовку сырья к производству; 
-Применять новые способы тепловой обработки продуктов; 
- Пользоваться современным оборудованием и инструментарием; 
- Соблюдать технику безопасности при работе с колото – режущим инструментом, тепловым и 
механическим оборудованием; 
- Подбирать компоненты для фондю, готовить и оформлять его в соответствии с рецептурой; 
 - Выбирать методы контроля качества и безопасности приготовления блюд и кулинарных изделий; 
- Выбирать температурный и временной режим при подаче и хранении блюд, приготовленных и 
оформленных по новым технологиям 

− отделывать поверхность готовых хлебобулочных изделий 
−  использовать современные виды отделочных полуфабрикатов (марципан, мастика, карамель, 

шоколад, пищевые добавки);   
−  использовать инвентарь и современное оборудование, применяемое на предприятии (автомат 

для формовки изделий из песочного теста, машины для приготовления слоеного теста, 
фритюрница); 

−  использовать современные приемы в приготовлении и оформлении кондитерских изделий; 
−   творчески подходить к выполнению полученного задания; 
− использовать композиционные приемы для создания композиций; 
− использовать различные способы и приемы лепки; 
− подбирать цветовые сочетания отделочных полуфабрикатов при оформлении кондитерских 

изделий  
− применять полученные знания в практической деятельности. 

 
В результате освоения дисциплины обучающийся должен знать: 
- Основные понятия и термины молекулярной кулинарии. 
 Молекулярная кулинария - основа современного подхода в приготовлении кулинарной продукции;  
-Технологический процесс приготовления молекулярной пищи. Особенности оформления и подачи 
блюд; 
- Производственные характеристики и значимость использования инновационного оборудования в 
предприятиях питания  
-Характеристику и технологию новых способов тепловой обработки: соте, деглазирование, папильот, 
фламбирование, барбекю, приготовление в вакууме, новые способы тушения: коричневое, белое. 
- Разновидности фондю. Технологию приготовления фондю. 
-- Инновационные технологии в оформлении блюд и кулинарных изделий: использование живых 
цветов в ресторанной кулинарии, использование экзотических растений для оформления блюд; 
- Ассортимент продукции для новых видов обслуживания в предприятиях питания: фьюжен; 
кейтеринг, шведский стол, документацию. 
Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 
 

Вид учебной работы Объем часов 
Объём образовательной нагрузки 46 
Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего)  46 
в том числе:  

Теретические занятия 22 
практические занятия 22 

Самостоятельная работа обучающегося (всего) 16 
в том числе:  

- подготовка сообщений;  
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- конспектирование; 
- создание макетов и рисунков; 
- поиск информации с использованием Интернет-ресурсов; 
- подготовка презентаций 

Промежуточная аттестация в форме дифференцированного зачёта  2 
 

ОП.11 Рисование и лепка 

Область применения программы 
Рабочая программа учебной дисциплины является частью программы  подготовки 
квалифицированных рабочих, служащих в соответствии с ФГОС среднего профессионального 
образования: 43.01.09 «Повар, кондитер». 
Место дисциплины в структуре ППКРС: 
Дисциплина относится   к   циклу   общеобразовательных   дисциплин   и является  
дополнительной дисциплиной введённой за счет вариативной части. 
В результате освоения дисциплины обучающийся должен уметь: 
- пользоваться    основными    навыками  специального   рисунка и    лепки    для  использования   
в профессиональной деятельности; 
- выполнять   эскизы  для художественного оформления кондитерских и кулинарных изделий ; 
- подбирать и составлять цветовую гамму для украшения кондитерских 
изделий. 

 В результате освоения дисциплины обучающийся должен знать: 

- основы изобразительной грамоты; 
- технику рисунка и последовательность нанесения его на кондитерское изделие; 
- основы разработки композиции украшения изделий; 
- закономерности расположения предметов на поверхностях кондитерских изделий; 
- основные свойства цвета; 
- основы композиции тортов и пирожных. 
 

Вид учебной работы Объем часов 
Всего занятий 124 
Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего) 124 
в том числе:  
теоретические занятия 62 
практические занятия 60 
самостоятельная работа 20 
Промежуточная аттестация в форме зачета 2 

 
 

ОП.12 Эффективное поведение на рынке труда 
 

1.1. Область применения программы 
 

Программа учебной дисциплины «Эффективное поведение выпускников профессиональных 
образовательных организаций на рынке труда» является вариативной частью основной 
образовательной программы в соответствии с ФГОС СПО 43.01.09 Повар, кондитер. Укрупненная 
группа профессий и специальностей 43.00.00 Сервис и туризм. 

 
Место дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной программы: 
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Учебная дисциплина «Эффективное поведение на рынке труда» принадлежит к 
общепрофессиональному циклу дисциплин основной образовательной программы 
 
Цель и планируемые результаты освоения дисциплины –требования к результатам освоения учебной 
дисциплины: 
В результате освоения дисциплины обучающийся должен уметь: 
анализировать изменения, происходящие на рынке труда, и учитывать их в своей профессиональной 
деятельности; 

• давать аргументированную оценку степени востребованности 
профессии на рынке труда; 

• оперировать понятиями «горизонтальная карьера» и «вертикальная карьера»; 
• строить план карьеры с учетом значимых для него факторов личной и 

профессиональной самореализации; 
• определять личные и профессиональные цели и пути их реализации; 
• эффективно использовать полученные теоретические и практические знания при поиске 

работы; 
• составлять резюме с учетом специфики работодателя; 
• оценивать предложения о работе; 
• корректно отвечать на «неудобные вопросы» потенциального работодателя; 
• разрабатывать успешную тактику разговора по телефону; 
• разрабатывать варианты решений на причины возможного отказа в работе; 
• составлять самопрезентацию; 
• адаптироваться на рабочем месте; 
• выбирать наиболее эффективную стратегию и тактику поведения в конфликте; 
• разрешать конфликтные ситуации при трудоустройстве; 
• эффективно взаимодействовать с руководителем и коллегами по работе. 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен знать: 
• реальную ситуацию на рынке труда в Архангельской области; 
• этапы поиска работы, эффективные способы поиска работы; 
• основы проектирования карьерного и профессионального роста, личностного развития; 
• технологию трудоустройства; 
• телефон как средство нахождения работы; 
• виды и структура резюме, принципы составления резюме; 
• виды собеседования; 
• понятие и структуру собеседования, подготовку к собеседованию и поведение во время 

собеседования, типовые ошибки, допускаемые при собеседовании; 
• технологию прохождения интервью; 
• способы преодоления тревоги и беспокойства; 
• порядок приема на работу; 
• понятие, содержание и подписание трудового договора; 
• агентства по трудоустройству, принципы и методы их работы; 
• правовые аспекты взаимоотношения с работодателем; 
• особенности испытательного срока; 
• правила адаптации на рабочем месте; 
• психологические особенности делового общения и его специфику при 

трудоустройстве; 
• стратегии поведения и способы разрешения конфликтов; 
• этику взаимоотношений в трудовом коллективе, правила поведения в организации; 
• Трудовой кодекс РФ и нормативные трудовые акты. 
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В результате освоения дисциплины обучающийся должен иметь навыки: 
• заполнения анкет и прохождения тестирования; 
• ведения телефонных переговоров; 
• рационального поведения в конфликтных ситуациях; 
• поиска работы и самопрезентации при трудоустройстве 
• эффективного делового общения. 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен владеть: 
различными стилями, моделями поведения и коммуникациями на рынке труда, навыками общения, 
навыками эффективного поиска работы и организации планирования карьеры. 

 
Результаты   изучения   дополнительных учебных предметов,   курсов   по   

выбору обучающихся должны отражать: 
1) развитие личности обучающихся средствами предлагаемого для изучения учебного 

предмета, курса: развитие общей культуры обучающихся, их мировоззрения, ценностно- 
смысловых установок, развитие познавательных, регулятивных и коммуникативных способностей, 
готовности и способности к саморазвитию и профессиональному самоопределению; 

2) овладение систематическими знаниями и приобретение опыта осуществления 
целесообразной и результативной деятельности; 

3) развитие способности к непрерывному самообразованию, овладению ключевыми 
компетентностями, составляющими основу умения: самостоятельному приобретению и интеграции 
знаний, коммуникации и сотрудничеству, эффективному решению (разрешению) проблем, 
осознанному использованию информационных и коммуникационных технологий, 
самоорганизации и саморегуляции; 

4) обеспечение академической мобильности и (или) возможности поддерживать избранное 
направление образования; 

5) обеспечение профессиональной ориентации обучающихся. 
В результате освоения дисциплины обучающийся осваивает элементы компетенций:  
ОК 1. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, 

применительно к различным контекстам. 
ОК 2. Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для выполнения задач 

профессиональной деятельности. 
ОК 3. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное развитие. 
ОК 4. Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с коллегами, руководством, 

клиентами. 
ОК 5. Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке с учетом 

особенностей социального и культурного контекста. 
ОК 6. Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное поведение на основе 

общечеловеческих ценностей. 
ОК 7. Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, 

эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях. 
ОК 8. Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления здоровья в процессе 

профессиональной деятельности и поддержание необходимого уровня физической подготовленности. 
ОК 9. Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности. 
ОК 10. Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном языке. 
ОК 11. Использовать знания по финансовой грамотности, планировать предпринимательскую 

деятельность в профессиональной сфере. 
 

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 
Вид учебной работы Объем часов 
Всего занятий 34 
Всего во взаимодействии  с преподавателем 34 
теоретическое обучение 14 
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практические занятия 19 
Самостоятельная работа 8 

Промежуточная аттестация (зачёт) 1 

 
 

Аннотация к рабочей программе учебной дисциплины  
ОП.13 Финансовая грамотность 

1.1 Область применения рабочей программы 
Рабочая программа учебной дисциплины является частью основной профессиональной 

образовательной программы в соответствии с ФГОС СПО по профессии 43.01.09. Повар, кондитер. 
1.2 Место учебной дисциплины в структуре образовательной программы среднего 

профессионального образования подготовки квалифицированных рабочих, служащих: 
 Дисциплина «Финансовая грамотность» относится к профессиональному циклу 

общепрофессиональных учебных дисциплин, входит в вариативную часть основной образовательной 
программы среднего профессионального образования подготовки квалифицированных рабочих, 
служащих по профессии 43.01.09. Повар, кондитер. 

1.3. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины: 
Цель: формирование культуры экономического мышления и базовых компетенций в области 

экономической и финансовой грамотности, необходимых для ориентации и социальной адаптации 
обучающихся к происходящим изменениям в жизни общества. 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен уметь: 
- управлять деньгами: учитывать движение денежных средств: 
- применять способы зарабатывать на жизнь, связанные с работой по найму и организацией 

собственного бизнеса: 
- применять различные способы распределения денег между сбережениями и расходами, 

критически рассматривать возможности в сфере планирования личного бюджета, бюджета семьи: 
- применять способы обоснования выбора конкретного учреждения финансовой сферы в 

качестве партнера, критически рассматривать предложения продуктов, услуг учреждений 
финансовой сферы: 

- рассчитывать размеры затрат и доходов бизнеса на примере виртуального предприятия, 
выбирать наиболее рациональные формы использования кредитных, заемных ресурсов: 

- определять разницу между личным и производственным потреблением: 
- применять инструменты инвестирования ресурсов с учетом личных интересов или интересов 

бизнеса: 
- применять инструменты страхования своих действий по управлению бюджетом и личными 

финансами. 
В результате освоения дисциплины обучающийся должен знать: 
- функции денег в повседневной жизни, основы управления деньгами: 
- основные характеристики оплачиваемой трудовой деятельности и этики, различия между 

работой по найму и самозанятостью: 
- основные виды, функции и продукты, услуги учреждений финансовой сферы: 
- основные этапы планирования и создания собственного бизнеса: 
- условия и инструменты принятия грамотных потребительских решений в финансовой сфере: 
- основные подходы к инвестированию ресурсов в современных экономических условиях: 
- основные виды налогов, права потребителей услуг учреждений финансовой сферы и 

требования по обязательному раскрытию информации: 
- основные виды рисков при использовании продуктов, услуг учреждений финансовой сферы; 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен приобрести навыки: 
- принятия финансовых решений, учета денег; 
- принятия финансовых решений с учетом экономических последствий и этических 
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соображений: 
- управления бюджетом и личными финансами: 
- выстраивания системы экономических и социальных отношений с учреждениями финансовой 

сферы, оценки эффективности применения продуктов, услуг учреждений финансовой сферы: 
- принятия рациональных потребительских решений в финансовой сфере, обоснования 

рациональных вариантов решения задач, связанных с осуществлением операций по сбережению или 
расходованию финансовых ресурсов; 

- повышения уровня социальной ответственности при одобрении обществом и государством 
действий по управлению бюджетом и личными финансами; 

- планирования пенсионного периода и финансового обеспечения основных событий 
жизненного цикла. 

В результате освоения дисциплины обучающийся осваивает элементы компетенций: 
общих: 
ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности применительно к 

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

выполнения задач профессиональной деятельности. 
ОК  03. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное развитие. 
ОК 04. Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с коллегами, 

руководством, клиентами. 
ОК 05. Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке с 

учетом особенностей социального и культурного контекста. 
OK 11. Планировать предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере. 

 
1.4. Количество часов на освоение программы дисциплины: 

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося -60 часов; 
самостоятельной работы обучающегося- 12  часов. 
Промежуточная аттестация в форме зачета. 
 

ОП.12  Эффективное поведение на рынке труда 
1.1. Область применения программы учебной дисциплины  

Рабочая программа учебной дисциплины является частью программы подготовки 
квалифицированных рабочих и служащих по профессии 43.01.09 «Повар, кондитер».  Входит в 
вариативную часть основной образовательной программы среднего профессионального образования 
подготовки квалифицированных рабочих, служащих по профессии 43.01.09. Повар, кондитер. 
1.2. Место дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной 
программы:  
Учебная дисциплина входит в общепрофессиональный цикл. Реализуется с целью повышения 
конкурентноспособности выпускников на региональном рынке труда и имеет связь со всеми 
общеобразовательными и общепрофессиональными дисциплинами. 
1.3. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины: 
В результате освоения дисциплины обучающийся должен уметь: 
У 1 – давать аргументированную оценку степени востребованности профессии на рынке труда;  
У 2 – аргументировать целесообразность использования элементов инфраструктуры для поиска 
работы;  
У 3 – задавать критерии для сравнительного анализа информации для принятия решения о 
поступлении на работу;  
У 4 – составлять структуру заметок для фиксации взаимодействия с потенциальным 
работодателем;  
У 5 – составлять резюме с учетом специфики работодателя; 
У 6 – применять основные правила ведения диалога с работодателем в модельных условиях; 
У 7 – корректно отвечать на «неудобные» вопросы потенциального работодателя; 



121 
 

У 8 – оперировать понятиями «горизонтальная карьера» и «вертикальная карьера»; 
У 9 – объяснять причины, побуждающие работника к построению карьеры;  
У 10 – анализировать (формулировать) запрос на внутренние ресурсы для профессионального 
роста в заданном (определенном) направлении;  
У 11 – давать оценку, в соответствии с трудовым законодательством, законности действий 
работодателя и работника в произвольно заданной ситуации, пользуясь Трудовым кодексом РФ и 
нормативными правовыми актами. 
В результате освоения дисциплины обучающийся должен знать: 

З 1 – источники информации и их особенности; 
З 2 – как происходят процессы получения, преобразования и передачи информации; 
З 3 – возможные ошибки при сборе информации и способы их минимизации; 
З 4 – обобщенный алгоритм решения различных проблем; 
З 5 – как происходит процесс доказательства; 
З 6 – выбор оптимальных способов решения проблем, имеющих разные варианты разрешения; 
З 7 – способы представления практических результатов; 
З 8 – выбор оптимальных способов презентации полученных результатов. 

Освоение содержания учебной дисциплины «Эффективное поведение на рынке труда» 
обеспечивает достижение обучающимися следующих результатов: 
личностных:  

 готовность и способность обучающихся к саморазвитию и личностному 
самоопределению;  

 сформированность мотивации к обучению и целенаправленной познавательной 
деятельности, системы значимых социальных и межличностных отношений, ценностно-смысловых 
установок, отражающих личностные и гражданские позиции в деятельности; правосознание; 
экологическую культуру;  

 способность ставить цели и строить жизненные планы;  
 способность к осознанию российской гражданской идентичности в поликультурном 

социуме;  
метапредметных:  

 освоенные обучающимися межпредметные понятия и универсальные учебные действия 
(регулятивные, познавательные, коммуникативные);  

 способность их использования в познавательной и социальной практике; 
самостоятельность в планировании и осуществлении учебной деятельности и 
организации учебного сотрудничества с педагогами и сверстниками;  

 способность к построению индивидуальной образовательной траектории; 
 владение навыками учебно-исследовательской, проектной и социальной деятельности;  

предметных:  
 умение давать аргументированную оценку степени востребованности специальности на 

рынке труда;  
 аргументировать целесообразность использования элементов инфраструктуры для 

поиска работы;  
 составлять резюме с учетом специфики работодателя; 
 применять основные правила ведения диалога с работодателем; 
 корректно отвечать на «неудобные вопросы» потенциального работодателя;  
 оперировать понятиями «горизонтальная карьера» и «вертикальная карьера»; 

формулировать запрос на внутренние ресурсы для профессионального роста;  
 давать оценку в соответствии с трудовым законодательством законности действий 

работодателя и работника в произвольно заданной ситуации, пользуясь Трудовым кодексом 
РФ и нормативными правовыми актами. 
1.4. Перечень формируемых компетенций: процессе освоения учебной дисциплины обучающиеся 
должны овладеть элементами общих компетенций (ОК): 
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Код Наименование результата обучения 
ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, 

 применительно к различным контекстам 
ОК 02. Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для 

 выполнения задач профессиональной деятельности 
ОК 03. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное 

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

 руководством, клиентами 
ОК 05. Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке с 

 учетом особенностей социального и культурного контекста 

ОК 11 
Использовать знания по финансовой грамотности, планировать 
предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере. 

  
 
Количество часов на освоение рабочей программы учебной дисциплины:  
Объём образовательной программы в академических часах  – 42 часа, в том числе работа 
обучающихся во взаимодействии с преподавателем – 34 часа, самостоятельная работа 
обучающихся -8 часов. 
Промежуточная аттестация в форме зачета. 
 

ОП.14 Основы проектно-исследовательской деятельности 
1.1. Область применения рабочей программы 

Рабочая программа учебной дисциплины является частью основной профессиональной образовательной 
программы в рамках реализации ФГОС по профессии СПО: 43.01.09 Повар, кондитер 

1.2 Место дисциплины в структуре образовательной программы: является общепрофессиональной 
дисциплиной профессионального  цикла основной профессиональной образовательной программы, 
входит в вариативную часть ОПОП ППКРС  43.01.09. Повар, кондитер. 
Цели и задачи дисциплины – требования к результатам освоения дисциплины: 
Содержание рабочей программы «Основы проектно-исследовательской деятельности» направлено на 
достижение следующих целей: 
– совершенствование умений, обучающихся формулировать проблему, актуальность, цели и 
задачи исследования; 
‒ дальнейшее развитие и совершенствование способности искать и находить информацию в 
разных источниках, анализировать полученную информацию; 
‒ развитие умения выполнять проектно-исследовательскую работу и пред-ставлять результаты 
исследовательской деятельности в форме реферата, до клада, выступления, презентации, проекта; 
вести дискуссию по научным проблемам, объективно реагировать на критику и обоснованно 
доказывать правильность полученных выводов. 
– освоение правил оформления и защиты исследовательской работы. 
Задачи дисциплины: 
- систематизировать представление обучающихся об исследовательской деятельности через 
овладение основными понятиями; 
- развивать умение формулировать цель, задачи, гипотезу, объект и предмет исследования; 
- совершенствовать умения поиска информации по разным источникам информации; 
- развивать умение представлять информацию в разных видах и оформлять результаты 
исследования; 
- формировать культуру публичного выступления. 

Освоение содержания учебной дисциплины «Основы проектно- исследовательской 
деятельности» обеспечивает достижение обучающимися следующих результатов: 
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личностных: 
- сформированность мировоззрения, соответствующего современному уровню развития науки и 
общественной практики, основанного на различных формах общественного сознания, прежде всего 
научного сознания; 
сформированность основ саморазвития и самовоспитания в соответствии с общечеловеческими 
ценностями и идеалами гражданского общества; 
сформировать готовность и способность к самостоятельной, творческой и ответственной 
деятельности; 
свободно выражать свои мысли в процессе речевого общения; 
соблюдать этические нормы и правила ведения диалога; 
сформированность навыков коммуникативной и учебно-исследовательской деятельности; 
готовность к коллективной работе, сотрудничеству со сверстниками в образовательной, учебно-
исследовательской, проектной деятельности; 
сформировать положительное отношение к проектно-исследовательской деятельности; 
метапредметных: 
умение самостоятельно определять цели деятельности и составлять планы деятельности; 
самостоятельно осуществлять, контролировать и корректировать деятельность; использовать все 
возможные ресурсы для достижения поставленных целей и реализации планов деятельности; 
выбирать успешные стратегии в различных ситуациях; 
умение продуктивно общаться и взаимодействовать в процессе совместной деятельности, учитывать 
позиции других участников деятельности, эффективно разрешать конфликты; 
владение навыками познавательной, учебно-исследовательской и проектной деятельности, навыками 
разрешения проблем; способность и готовность к самостоятельному поиску методов решения 
практических задач, применению различных методов познания; 
готовность и способность к самостоятельной информационно- познавательной деятельности, 
включая умение ориентироваться в различных источниках информации, критически оценивать и 
интерпретировать информацию, получаемую из различных источников; 
владение языковыми средствами – умение ясно, логично и точно излагать свою точку зрения, 
использовать адекватные языковые средства; 
владение навыками познавательной рефлексии как осознания совершаемых действий и 
мыслительных процессов, их результатов и оснований, границ своего знания и незнания, новых 
познавательных задач и средств их достижения; предметных: 
сформированность представлений о структуре проектно-исследовательской деятельности 
обучающихся; 
сформированность представлений о видах проектно-исследовательской деятельности; 
владение способами постановки цели и формулирования гипотезы исследования; 
владение основными способами поиска необходимой информации; 
сформированность представлений о правилах оформления списка используемой литературы; 
сформированность представлений о способах обработки и презентации результатов; 
владение навыками формулирования темы исследовательской и проектной работы, доказывать ее 
актуальность; 
сформированность умения выделять объект и предмет исследовательской и проектной работы; 
сформированность умения определять цель и задачи исследовательской и проектной работы; 
сформированность умения составлять план исследовательской и проектной работы; 
владение навыками осуществления сбора, изучения и обработки информации; 
сформированность умения формулировать выводы и делать обобщения; 
-владение умением представлять результаты выполненной исследовательской и проектной работы. 
Реализация рабочей программы учебной дисциплины «Основы проектно-исследовательской 
деятельности» способствует формированию у обучающихся  следующих общих компетенций, 
включающих в себя способность: 
ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, применительно к 
различным контекстам 
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ОК 02.  Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для выполнения 
задач профессиональной деятельности 
ОК 03. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное развитие 
ОК 04. Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с коллегами, руководством, 
клиентами 
ОК05.Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке с учетом 
особенностей социального и культурного контекста  
ОК 09. Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности 
ОК 11.  Использовать знания по финансовой грамотности, планировать предпринимательскую 
деятельность в профессиональной сфере. 
 
Количество часов на освоение программы дисциплины: 
Всего занятий- 66 часов, в том числе:   
работы обучающихся во взаимодействии с преподавателем - 66 часов; 
 практических- 54 
самостоятельной работы обучающихся 12 часов. 
Промежуточная аттестация в форме зачета. 
 
 
1. Аннотации к рабочим программам профессиональных модулей профессионального цикла 
 
ПМ.01 Приготовление и подготовка к реализации и хранению кулинарных полуфабрикатов и 
соответствующие ему профессиональные компетенции 
 
Профессиональный модуль относится к профессиональному циклу. В результате изучения 
профессионального модуля студент должен освоить вид профессиональной деятельности 
«Приготовление и подготовка к реализации и хранению кулинарных полуфабрикатов» и 
соответствующие ему профессиональные компетенции: 
 
Код Профессиональные компетенции 

1 2 
ПК 1.1. Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для 

обработки сырья, приготовления полуфабрикатов в соответствии
 с инструкциями и регламентами. 

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

ПК 1.3. Проводить приготовление и подготовку к реализации
 полуфабрикатов разнообразного ассортимента для блюд, кулинарных 
изделий из рыбы и 
нерыбного водного сырья. 

ПК 1.4. Проводить приготовление и подготовку к реализации
 полуфабрикатов разнообразного ассортимента для блюд, кулинарных 
изделий из мяса, птицы, 
дичи. 

Содержание профессионального модуля состоит из набора разделов, каждый из которых 
соответствует конкретной профессиональной компетенции или нескольким компетенциям и 
направлен на развитие набора общих компетенций. 
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Код Общие компетенции 
1 2 

ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, 
применительно к различным контекстам 

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

ОК 07. Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению 
эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях 

 
Структура профессионального модуля 
 
Количество часов, отводимое на освоение профессионального модуля 
Всего часов – 248 часов 
Из них   на освоение МДК -  104 часа. 
 на практики учебную - 72 часа и производственную - 72 часа. 
 
 
ПМ.02 Приготовление, оформление и подготовка к реализации горячих блюд, 
кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента 
 
Профессиональный модуль относится к профессиональному учебному циклу. 
В результате изучения профессионального модуля студент должен освоить вид 
профессиональной деятельности «Приготовление, оформление и подготовка к реализации 
горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента» и 
соответствующие ему профессиональные компетенции: 
Код Профессиональные компетенции 

1 2 
 

ПК 2.1. 
Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для 
приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного 
ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами. 

ПК 2.2. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение бульонов, отваров 
разнообразного ассортимента. 

ПК 2.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и
 подготовку реализации супов разнообразного ассортимента. 

к 

ПК 2.4. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение горячих соусов 
 разнообразного ассортимента. 
 

ПК 2.5. 
Осуществлять приготовление, творческое оформление и
 подготовку реализации горячих блюд и гарниров из овощей, грибов, 
круп, бобовых, макаронных изделий разнообразного ассортимента. 

к 

ПК 2.6. Осуществлять приготовление, творческое оформление и
 подготовку реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из 
яиц, творога, сыра, муки разнообразного ассортимента. 

к 

 
ПК 2.7. 

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

к 

 
ПК 2.8. 

Осуществлять приготовление, творческое оформление и
 подготовку к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из 
мяса, домашней птицы, дичи и кролика разнообразного ассортимента. 

Содержание профессионального модуля состоит из набора разделов, каждый из которых 
соответствует конкретной профессиональной компетенции или нескольким компетенциям и 
направлен на развитие набора общих компетенций: 

Код Общие компетенции 
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1 2 
ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, 

применительно к различным контекстам 
ОК 04. Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с коллегами, 

руководством, клиентами 
ОК 07. Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению 

эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях 
 
Структура профессионального модуля 
Количество часов, отводимое на освоение профессионального модуля 
Всего часов – 556 ч. 
Из них   на освоение МДК – 160 ч.   на практики учебную 144 ч.  и производственную – 252 
ч.ПМ.03 Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных блюд, кулинарных 
изделий, закусок разнообразного ассортимента 
 
Профессиональный модуль относится к профессиональному учебному циклу. В результате 
изучения профессионального модуля студент должен освоить вид профессиональной 
деятельности «Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных блюд, 
кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента» и соответствующие ему 
профессиональные компетенции: 
 

Код Профессиональные компетенции 
1 2 

ПК 3.1. Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для 
приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, закусок в соответствии с 
инструкциями и регламентами; 

ПК 3.2. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение холодных соусов, 
заправок разнообразного ассортимента; 

ПК 3.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и
 подготовку к реализации салатов разнообразного ассортимента; 

 
ПК 3.4. 

Осуществлять  приготовление, творческое оформление  и 
 подготовку к реализации бутербродов, канапе, холодных
 закусок  разнообразного ассортимента; 

 
ПК 3.5. 

Осуществлять приготовление, творческое оформление и
 подготовку к реализации холодных блюд из рыбы, нерыбного водного 
сырья разнообразного ассортимента; 

 
ПК 3.6. 

Осуществлять приготовление, творческое оформление и
 подготовку к реализации холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи 
разнообразного ассортимента. 

 
Содержание профессионального модуля состоит из набора разделов, каждый из которых 
соответствует конкретной профессиональной компетенции или нескольким компетенциям и 
направлен на развитие набора общих компетенций: 
 

Код Общие компетенции 
1 2 

ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, 
применительно к различным контекстам. 

ОК 04. Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с коллегами, 
руководством, клиентами. 
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ОК 07. Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению 
эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях 

 
Структура профессионального модуля 
 
1.3. Количество часов, отводимое на освоение профессионального модуля 
Всего часов 333 ч. 
Из них   на освоение МДК 153 ч. 
 на практики учебную 72 ч. и производственную 108 ч. 
 
ПМ.04 Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных и горячих 
сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента 
 
Профессиональный модуль относится к профессиональному учебному циклу. В результате 
изучения профессионального модуля студент должен освоить вид профессиональной 
деятельности 
«Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных и горячих сладких блюд, 
десертов, напитков разнообразного ассортимента» и соответствующие ему профессиональные 
компетенции: 
 

Код Профессиональные компетенции 
1 2 
 

ПК 4.1. 
Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для 
приготовления холодных и горячих сладких блюд,
 десертов, напитков разнообразного ассортимента в соответствии с 
инструкциями и регламентами 

ПК 4.2. Осуществлять приготовление, творческое оформление и
 подготовку реализации холодных сладких блюд, десертов 
разнообразного ассортимента 

к 

ПК 4.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и
 подготовку реализации горячих сладких блюд, десертов 
разнообразного ассортимента 

к 

ПК 4.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление и
 подготовку реализации холодных напитков разнообразного 
ассортимента 

к 

ПК 4.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и
 подготовку к реализации горячих напитков разнообразного 
ассортимента 

К 

Содержание профессионального модуля состоит из набора разделов, каждый из которых 
соответствует конкретной профессиональной компетенции или нескольким компетенциям и 
направлен на развитие набора общих компетенций: 
 

Код Общие компетенции 
1 2 

ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, 
применительно к различным контекстам. 

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

ОК 07. Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению 
эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях. 
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Структура профессионального модуля 
 
 Количество часов, отводимое на освоение профессионального модуля 
Всего часов – 609 часов. 
Из них   на освоение МДК – 119 ч. 
Самостоятельная работа  22 ч. 
на практики учебную 72 ч.  и производственную – 396 ч. 
 
ПМ.05 Приготовление, оформление и подготовка к реализации горячих блюд, кулинарных 
изделий, закусок разнообразного ассортимента 
 
Профессиональный модуль относится к профессиональному учебному циклу. В результате 
изучения профессионального модуля студент должен освоить вид профессиональной 
деятельности «Приготовление, оформление и подготовка к реализации горячих блюд, 
кулинарных изделий,  закусок разнообразного ассортимента» и соответствующие ему 
профессиональные компетенции: 
 

Код Профессиональные компетенции 
1 2 
 

ПК 5.1 
Подготавливать  рабочее  место кондитера, оборудование, инвентарь, 
кондитерское сырье, исходные материалы к работе в соответствии
 с инструкциями и регламентами 

ПК 5.2. Осуществлять приготовление и подготовку к использованию отделочных 
полуфабрикатов для хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

ПК 5.3. Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к реализации 
хлебобулочных изделий и хлеба разнообразного ассортимента 

ПК 5.4. Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к реализации 
мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента 

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

 
Содержание профессионального модуля состоит из набора разделов, каждый из которых 
соответствует конкретной профессиональной компетенции или нескольким компетенциям и 
направлен на развитие набора общих компетенций: 

Код Общие компетенции 
1 2 

ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, 
применительно к различным контекстам 

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

ОК 07. Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению 
эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях 

 
 
 Количество часов, отводимое на освоение профессионального модуля 
Всего часов – 1008 часов. 
Из них   на освоение МДК – 216 ч. 
Самостоятельная работа  36 ч. 
на практики учебную 324 ч.  и производственную – 432 ч.  
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