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1. ОБЩ ИЕ ПОЛОЖЕНИЯ

1.1. Нормативно-правовые основы разработки основной профессиональной образовательной 
программы
Основная профессиональная образовательная программа - комплекс нормативно-методической 
документации, регламентирующий содержание, организацию и оценку качества подготовки 
обучающихся и выпускников по профессии 43.01.09.Повар, кондитер.

Нормативную правовую основу разработки основной профессиональной образовательной 
программы составляют:
—  Федеральные законы Российской Федерации: «Об образовании» (от 29 декабря 2012 года № 

273-ФЗ);
—  Федеральный государственный образовательный стандарт среднего профессионального 

образования по профессии 43.01.09 Повар, кондитер, утвержденного приказом Министерства 
образования и науки Российской Федерации от 09 декабря 2016 г. № 1569, зарегистрированного 
в Минюсте РФ 22 декабря 2016 г. Регистрационный № 49898;

—  Приказ МОН РФ «Об утверждении порядка организации и осуществления образовательной 
деятельности по образовательным программам СПО» от 14.06.2013 № 464.

—  Приказ Министерства просвещения РФ «О практической подготовке обучающихся» от 
05.08.2020 г. № 885.

—  Приказ МОН РФ «Об утверждении порядка проведения государственной итоговой аттестации 
по образовательным программам СПО» от 16.08.2013г., № 968.

—  Рекомендации 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 (письмо 
Департамента государственной политики в сфере подготовки рабочих кадров и ДПО 
Минобрнауки России от 17.03.2015 № 06-259) и примерные программы общеобразовательных 
учебных дисциплин для профессиональных образовательных организаций (2015 г.);

—  Устав учреждения;
—  Приказ Минобрнауки России от 07.06.2017 N 506 «О внесении изменений в ФГОС среднего 

общего образования" (Зарегистрировано в Минюсте России 26.07.2017 N 47532);
—  Приказ Минобрнауки России от 29.06.2017 N 613 «О внесении изменений в федеральный 

компонент государственных образовательных стандартов начального общего, основного общего 
и среднего (полного) общего образования";

—  ПООП по профессии 43.01.09 «Повар, кондитер». Регистрационный номер 43.01.09-170331 от 
31.03.2017 г.;

—  Профессиональный стандарт «Повар», утвержденный приказом Министерством труда и 
социальной защиты РФ от 08.09.2015 г. № 610н.

1.2. Цель ОПОП.
ОПОП по профессии 43.01.09.Повар, кондитер имеет своей целью развитие у обучающихся 

личностных качеств, а также формирование общих и профессиональных компетенций в 
соответствии с требованиями ФГОС СПО по данной профессии.
В результате обучения выпускник будет способен готовить блюда широкого ассортимента и 
основные хлебобулочные и кондитерские мучные изделия с учетом потребностей различных 
категорий потребителей.

1.3. Нормативный срок освоения программы
Нормативный срок освоения программы базовой подготовки по профессии 43.01.09.Повар, 

кондитер при очной форме получения образования:
— на базе основного общего образования -  3 года 10 месяцев.
1.4. Трудоемкость программы.

Трудоемкость ОПОП среднего профессионального образования по 43.01.09.Повар, кондитер по 
очной форме обучения составляет:



- учебная нагрузка: 5616 часов
- промежуточная аттестация -  6 недель,
- государственная итоговая аттестация -  2 недели,
- учебная и производственная практики: 57 недель.
1.5 Особенности ОПОП

Образовательная программа предусматривает изучение следующих учебных циклов: 
общеобразовательного; 
общепрофессионального; 
профессионального; 

и разделов:
физическая культура; 
учебная практика; 
производственная практика; 
промежуточная аттестация; 
государственная (итоговая) аттестация.

Обязательная часть программы составляет около 80% от общего объема времени, отведенного на 
ее освоение. Вариативная часть (около 20%) дает возможность расширения и углубления 
подготовки, определяемой содержанием обязательной части, получения дополнительных умений и 
знаний, необходимых для обеспечения конкурентоспособности выпускника в соответствии с 
запросами рынка труда Республики Карелия и Олонецкого района и возможностями продолжения 
образования.
В состав профессиональных модулей входит один или несколько междисциплинарных курсов. 

При освоении обучающимися профессиональных модулей проводятся учебная и производственная 
практики.
Обязательная часть профессионального учебного цикла предусматривает изучение дисциплины 

«Безопасность жизнедеятельности» в объеме 83 часа.
Выделенные ФГОС СПО часы вариативной части ОПОП направлены на углубление и 

расширение компетенций, предусмотренных ФГОС СПО в рамках профессиональных модулей с 
целью расширить и углубить подготовку, определяемую содержанием обязательной части, 
получения дополнительных умений и знаний, необходимых для обеспечения 
конкурентоспособности выпускника в соответствии с запросами регионального рынка труда.
1.6 Требования к абитуриенту.

Абитуриент должен иметь документ государственного образца об основном общем 
образовании.
1. 7 Востребованность выпускников
Выпускник, получивший квалификации:
Повар
Кондитер
может работать на кухнях отелей, гостиниц, в ресторанах и других типах организаций питания; 
специализированных цехах, имеющих функции кулинарного производства и изготовления 
полуфабрикатов или изготовления хлебобулочных, мучных кондитерских изделий; мучных и 
кондитерских цехах при организациях питания города Олонца, Олонецкого района и Республики 
Карелия.
1.8 Возможность продолжения образования выпускником
Выпускник, освоивший основную профессиональную образовательную программу по профессии 

СПО 43.01.09.Повар, кондитер подготовлен к освоению профессиональных образовательных 
программ СПО по направлению подготовки 43.02.15 Поварское и кондитерское дело, а также имеет 
возможность продолжить образование в высших учебных учреждениях.
1.9 Основные пользователи ОПОП



основными пользователями ОПОП являются:
- преподаватели ГАПОУ РК «Сортавальский колледж»: 
преподаватели дисциплин общеобразовательного цикла, 
преподаватели общепрофессиональных дисциплин, 
преподаватели междисциплинарных циклов, 
преподаватели профессиональных модулей;
- мастера производственного обучения;
- обучающиеся I, II, III, IV курсов;
-администрация;
-органы коллективного управления колледжем;
-абитуриенты и их родители;
-работодатели.

2. ХАРАКТЕРИСТИКА ПРОФЕССИОНАЛЬНОЙ ДЕЯТЕЛЬНОСТИ ВЫПУСКНИКОВ И 
ТРЕБОВАНИЯ К РЕЗУЛЬТАТАМ ОСВОЕНИЯ ОСНОВНОЙ ПРОФЕССИОНАЛЬНОЙ 
ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ ПРОГРАММЫ

2.1. Область и объекты профессиональной деятельности
О б л а с т ь  п р о ф е с с и о н а л ь н о й  д е я т е л ь н о с т и  в ы п у с к н и к о в : Сервис, оказание услуг населению 
(торговля, техническое обслуживание, ремонт, предоставление персональных услуг, услуги 
гостеприимства, общественное питание и пр.).

О б ъ е к т ы  п р о ф е с с и о н а л ь н о й  д е я т е л ь н о с т и  в ы п у с к н и к о в :

Объектами профессиональной деятельности выпускников являются процессы приготовления, 
оформления и подготовки к реализации блюд, кулинарных и кондитерских изделий, закусок, 
напитков разнообразного ассортимента
2.2. Виды профессиональной деятельности и компетенции

ВПД 1 Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий 
разнообразного ассортимента.
ВПД 2 Приготовление, оформление и подготовка к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, 
закусок разнообразного ассортимента.
ВПД 3 Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных блюд, кулинарных 
изделий, закусок разнообразного ассортимента.
ВПД 4 Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных и горячих сладких 
блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента
ВПД 5 Приготовление, оформление и подготовка к реализации хлебобулочных, мучных 
кондитерских изделий разнообразного ассортимента.

Т р е б о в а н и я  к  р е з у л ь т а т а м  о с в о е н и я  о с н о в н о й  п р о ф е с с и о н а л ь н о й  о б р а з о в а т е л ь н о й  
п р о г р а м м ы

В результате освоения основной профессиональной образовательной программы обучающиеся 
должны овладеть следующими основными видами профессиональной деятельности (ВПД), общими 
(ОК) и профессиональными (ПК) компетенциями.

Общие компетенции
Код Наименование общих компетенций
ОК 1 Понимать сущность и социальную значимость своей будущей профессии, 

проявлять к ней устойчивый интерес
ОК 2 Организовывать собственную деятельность, исходя из цели и способов ее



достижения, определенных руководителем.
о к з Анализировать рабочую ситуацию, осуществлять текущий и итоговый 

контроль, оценку и коррекцию собственной деятельности, нести 
ответственность за результаты своей работы.

OK 4 Осуществлять поиск и использование информации, необходимой для 
эффективного выполнения профессиональных задач.

OK 5 Использовать информационно-коммуникационные технологии в 
профессиональной деятельности

OK 6 Работать в коллективе и в команде, эффективно общаться с коллегами, 
руководством, клиентами.

OK 7 Исполнять воинскую обязанность, в том числе с применением полученных 
профессиональных знаний (для юношей).

Код Наименование видов профессиональной деятельности и профессиональных
компетенций

1 2
ВИД 1 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

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

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

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

ВПД 2 Приготовление, оформление и подготовка к реализации горячих блюд, 
кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента

ПК 2 .1. Подготавливат ь 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, непродолжител ьное хранение бульонов, отваров 
разнообразного ассортимента

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

ПК 2.4. Осуществлять приготовление, непродолжител ьное хранение горячих соусов 
разнообразного ассортимента

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

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

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

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

ВПД 3 Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных блюд,



кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента

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

ПК 3.2. Осуществлять приготовление и непродол-жительное хранение холодных соусов, 
заправок разно образного ассортимента

пкз.з. 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

ВПД 4 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

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

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

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

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

ВПД 5 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

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

3. ДОКУМЕНТЫ, ОПРЕДЕЛЯЮЩИЕ СОДЕРЖАНИЕ И ОРГАНИЗАЦИЮ 
ОБРАЗОВАТЕЛЬНОГО ПРОЦЕССА.

3.1. Рабочий учебный план (прилагается).
Содержание и организация образовательного процесса при реализации ОПОП регламентируется 
рабочим учебным планом. Учебный план образовательной программы (далее - учебный план ОП) 
регламентирует порядок реализации образовательной программы по профессии 43.01.09.Повар, 
кондитер и определяет ее качественные и количественные характеристики:
- объемные параметры учебной нагрузки в целом, по годам обучения и по полугодиям;



- перечень учебных дисциплин, профессиональных модулей и их составных элементов 
(междисциплинарных курсов, учебной и производственной практик);
- последовательность изучения учебных дисциплин и профессиональных модулей;
- виды учебных занятий;
- распределение различных форм промежуточной аттестации по годам обучения;
- объемные показатели подготовки и проведения государственной (итоговой) аттестации.

При формировании учебного плана распределен весь объем времени, отведенного на 
реализацию программы, включая вариативную часть.

Распределение вариативной части осуществляется по следующим основаниям: необходимость 
расширения базовых знаний обучающихся для освоения профессиональных модулей, углубления 
уровня освоения профессиональных и общих компетенций, возможность продолжения образования 
по данному направлению подготовки, обеспечение конкурентоспособности выпускника на рынке 
труда.

Практика является обязательным разделом программы. Она представляет собой вид учебных 
занятий, обеспечивающих практико-ориентированную подготовку обучающихся. При реализации 
программы предусматриваются следующие виды практик: учебная практика и производственная 
практика. Учебная практика проводится при освоении обучающимися профессиональных 
компетенций в рамках профессиональных модулей и реализуется рассредоточено в ходе освоения 
междисциплинарных курсов, профессиональных модулей.

Производственная практика проводится концентрировано по договорам на предприятиях, в 
организациях города, района и Республики, направление деятельности которых соответствует 
профилю подготовки обучающихся. Аттестация по итогам производственной практики проводится 
с учетом (или на основании) результатов, подтвержденных документами соответствующих 
организаций.

Отделение ГАПОУ РК «Сортавальский колледж» обновляет ОПОП с учетом запросов 
работодателей, особенностей развития региона, науки, культуры, экономики, техники, технологий и 
социальной сферы в рамках, установленных федеральным государственным образовательным 
стандартом (в части состава дисциплин и профессиональных модулей, установленных техникумом 
в учебном плане, и содержания рабочих программ учебных дисциплин и профессиональных 
модулей, программ учебной и производственной практик, методических материалов, 
обеспечивающих реализацию соответствующей образовательной технологии).

3.2 Учебный календарный график (прилагается)
Календарный учебный график является самостоятельным документом, входящим в ОПОП по 
профессии среднего профессионального образования 43.01.09.Повар, кондитер.

Календарный учебный график устанавливает последовательность и продолжительность 
теоретического обучения, практик, промежуточной аттестации, государственную (итоговую) 
аттестации, каникул по каждому курсу.

4. ПРОГРАММЫ УЧЕБНЫХ ДИСЦИПЛИН, ПРОФЕССИОНАЛЬНЫХ МОДУЛЕЙ И
ПРАКТИК

Индекс дисциплины, 
профессионального модуля, 

практики по ФГОС
Наименование циклов, разделов и программ

1 2
0.00 Общеобразовательный цикл

ОУД.01 Русский язык
ОУД.02 Литература



ОУД.ОЗ Иностранный язык

ОУД.04 Математика: алгебра и начала математического анализа, 
геометрия

ОУД.05 История
ОУД.Об Физическая культура
ОУД.07 ОБЖ
ОУД.08 Информатика
ОУД.09 Физика
ОУДЛО Химия
ОУД.11 Обществознание (включая экономику и право)
ОУД.12 Биология
ОУД.13 Г еография
ОУД.14 Экология
ОУД. 15 Астрономия

дополнительные
УД. 16 Индивидуальный проект
УД. 17 Эффективное поведение на рынке труда
ОП.ОО Общепрофессиональный цикл
ОПД. 01 Основы микробиологии, физиологии питания, санитарии и 

гигиены
ОПД. 02 Основы товароведения продовольственных товаров
ОПД. 03 Техническое оснащение и организация рабочего места
ОПД. 04 Экономические и правовые основы профессиональной 

деятельности
ОПД. 05 Основы калькуляции и учета
ОПД. 06 Организация обслуживания
ОПД. 07 Охрана труда
ОПД. 08 Иностранный язык в профессиональной деятельности
ОПД. 09 Информационные технологии в профессиональной 

деятельности
П.00 Профессиональный цикл
ПМ.00 Профессиональные модули
ПМ.01 Приготовление и подготовка к реализации горячих блюд, 

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

горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного 
ассортимента

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

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

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

ФК.00 Физическая культура

5. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ ОСНОВНОЙ 
ПРОФЕССИОНАЛЬНОЙ ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ ПРОГРАММЫ

5.1. Контроль и оценка освоения основных видов профессиональной деятельности,



профессиональных и общих компетенций
Образовательное учреждение, реализующее подготовку по программе профессионального 

модуля, обеспечивает организацию и проведение текущего контроля и промежуточной аттестации.
Текущий контроль проводится преподавателем в процессе обучения.
Обучение по профессиональному модулю завершается промежуточной аттестацией, 

которую проводит экзаменационная комиссия. В состав экзаменационной комиссии могут входить 
представители общественных организаций обучающихся.

Формы и методы текущего и итогового контроля по профессиональному модулю 
самостоятельно разрабатываются образовательным учреждением и доводятся до сведения 
обучающихся не позднее начала двух месяцев от начала обучения.

Для текущего и итогового контроля образовательными учреждениями создаются фонды 
оценочных средств (ФОС).

ФОС включают в себя педагогические контрольно-измерительные материалы, 
предназначенные для определения соответствия (или несоответствия) индивидуальных 
образовательных достижений основным показателям результатов подготовки.____________________

Код и наименование 
профессиональных и 
общих компетенций, 

формируемых в рамках 
модуля

Критерии оценки Методы оценки

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

Выполнение всех действий по организации и 
содержанию рабочего места повара в
соответствии с инструкциями и регламентами, 
стандартами чистоты (система ХАССП), 
требованиями охраны труда и техники 
безопасности:

-  адекватный выбор и целевое, безопасное 
использование оборудования, 
производственного инвентаря, инструментов, 
посуды, соответствие виду выполняемых работ 
(виду и способу обработки сырья, виду и 
способу приготовления полуфабрикатов); 
рациональное размещение на рабочем месте 
оборудования, инвентаря, посуды, 
инструментов, сырья, материалов; 
соответствие содержания рабочего места 
требованиям стандартов чистоты, охраны труда, 
техники безопасности;
своевременное проведение текущей уборки 
рабочего места повара;
рациональный выбор и адекватное 
использование моющих и дезинфицирующих 
средств;
правильное выполнение работ по уходу за 
весоизмерительным оборудованием; 
соответствие методов мытья (вручную и в 
посудомоечной машине), организации хранения 
кухонной посуды и производственного 
инвентаря, инструментов инструкциям, 
регламентам;
соответствие организации хранения сырья, 
продуктов, готовых полуфабрикатов 
требованиям к их безопасности для жизни и 
здоровья человека (соблюдение температурного 
режима, товарного соседства в холодильном

Текущий
контроль:
экспертное 
наблюдение и 
оценка в процессе 
выполнения: 
практических 
лабораторн ых 
занятий;
- заданий по 
учебной и 
производственно 
й практикам;

Промежуточная
аттестация:
экспертное 
наблюдение и 
оценка 
выполнения:
- практических 
заданий на 
зачете по МДК;
- выполнения 
заданий экзамена 
по модулю;
- экспертная 
оценка защиты 
отчетов по 
учебной и 
производственно 
й практикам



оборудовании, правильность упаковки, 
складирования);

-  соответствие методов подготовки к работе, 
эксплуатации технологического оборудования, 
производственного инвентаря, инструментов, 
весоизмерительных приборов требованиям 
инструкций и регламентов по технике 
безопасности, охране труда, санитарии и 
гигиене;

-  правильная, в соответствии с инструкциями, 
безопасная правка ножей;

-  точность, соответствие заданию расчета 
потребности в сырье продуктах;

-  соответствие правилам оформления заявки на 
сырье, продукты

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

Подготовка, обработка различными методами
традиционных видов овощей, грибов, рыбы,
нерыбного водного сырья, мяса, мясных продуктов,
домашней птицы, дичи, кролика:

-  адекватный выбор основных продуктов и 
дополнительных ингредиентов, в том числе 
специй, приправ, точное распознавание 
недоброкачественных продуктов;

-  соответствие отходов и потерь сырья при его 
обработке и приготовлении полуфабрикатов 
действующим нормам;
оптимальность процесса обработки, подготовки 
сырья и приготовления полуфабрикатов 
(экономия ресурсов: продуктов, времени, 
энергетических затрат и т.д., соответствие 
выбора методов обработки сырья, способов и 
техник приготовления полуфабрикатов виду 
сырья, продуктов, его количеству, требованиям 
рецептуры);

-  профессиональная демонстрация навыков 
работы с ножом;

-  правильное, оптимальное, адекватное заданию 
планирование и ведение процессов обработки, 
подготовки сырья, продуктов, приготовления 
полуфбрикатов, соответствие процессов 
инструкциям, регламентам;

-  соответствие процессов обработки сырья и 
приготовления полуфабрикатов стандартам 
чистоты, требованиям охраны труда и технике 
безопасности:

• корректное использование цветных 
разделочных досок;

• раздельное использование контейнеров для 
органических и неорганических отходов;

• соблюдение требований персональной гигиены 
в соответствии с требованиями системы 
ХАССП (сан. спец. одежда, чистота рук, работа 
в перчатках при выполнении конкретных 
операций, хранение ножей в чистом виде во 
время работы, правильная (обязательная)



дегустация в процессе приготовления, чистота 
на рабочем месте и в холодильнике);

• адекватный выбор и целевое, безопасное 
использование оборудования, инвентаря, 
инструментов, посуды;

-  соответствие времени выполнения работ 
нормативам;

-  соответствие массы обработанного сырья, 
готовых полуфабрикатов требованиям 
рецептуры;

-  точность расчетов закладки сырья при 
изменении выхода полуфабрикатов, 
взаимозаменяемости сырья, продуктов;

-  адекватность оценки качества готовой 
продукции, соответствия ее требованиям 
рецептуры, заказу;

-  соответствие внешнего вида готовых 
полуфабрикатов требованиям рецептуры;

-  аккуратность выкладывания готовых 
полуфабрикатов в функциональные емкости для 
хранения и транспортирования;

-  эстетичность, аккуратность упаковки готовых 
полуфабрикатов для отпуска на вынос

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

Выполнение всех действий по организации и 
содержанию рабочего места повара в 
соответствии с инструкциями и регламентами, 
стандартами чистоты (система ХАССП), 
требованиями охраны труда и техники 
безопасности:

адекватный выбор и целевое, безопасное 
использование оборудования, производственного 
инвентаря, инструментов, посуды, соответствие 
виду выполняемых работ (виду и способу 
механической и термической кулинарной 
обработки);

рациональное размещение на рабочем месте 
оборудования, инвентаря, посуды, инструментов, 
сырья, материалов;

соответствие содержания рабочего места 
требованиям стандартов чистоты, охраны труда, 
техники безопасности;

своевременное проведение текущей уборки 
рабочего места повара;

рациональный выбор и адекватное 
использование моющих и дезинфицирующих 
средств;

правильное выполнение работ по уходу за 
весоизмерительным оборудованием;

соответствие методов мытья (вручную и в 
посудомоечной машине), организации хранения 
кухонной посуды и производственного инвентаря, 
инструментов инструкциям, регламентам;

соответствие организации хранения 
продуктов, полуфабрикатов, готовой горячей 
кулинарной продукции требованиям к их

Текущий
контроль:
экспертное 
наблюдение и 
оценка в прогрессе 
выполнения:
- практических 
лабораторн ых 
занятий;
- заданий по 
учебной и 
производственно 
й практикам;

Промежуточная
аттестация:
экспертнное 
наблюдение и 
оценка 
выполнения:
- практических 
заданий на 
зачете экзамене 
по МДК;
- выполнения 
заданий экзамена 
по модулю;
- экспертная 
оценка защиты 
отчетов по 
учебной и 
производственно



безопасности для жизни и здоровья человека 
(соблюдение температурного режима, товарного 
соседства в холодильном оборудовании, 
правильность охлаждения, замораживания для 
хранения, упаковки на вынос, складирования);

соответствие методов подготовки к работе, 
эксплуатации технологического оборудования, 
производственного инвентаря, инструментов, 
весоизмерительных приборов требованиям 
инструкций и регламентов по технике безопасности, 
охране труда, санитарии и гигиене;

правильная, в соответствии с инструкциями, 
безопасная правка ножей;

точность, соответствие заданию расчета 
потребности в продуктах, полуфабрикатах;

соответствие оформления заявки на продукты 
действующим правилам

й практикам

ПК 2.2.
Осуществлять 
приготовление, 
непродолжительное 
хранение бульонов, 
отваров
разнообразного 
ассортимента 
ПК 2.3.
Осуществлять 

приготовление, 
творческое 
оформление и 
подготовку к 
реализации супов 
разнообразного 
ассортимента 
ПК 2.4.
Осуществлять 

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

Приготовление, творческое оформление и 
подготовка к реализации горячей кулинарной 
продукции:

адекватный выбор основных продуктов и 
дополнительных ингредиентов, в том числе специй, 
приправ, точное распознавание 
недоброкачественных продуктов;

соответствие потерь при приготовлении 
горячей кулинарной продукции действующим 
нормам;

оптимальность процесса приготовления 
супов, соусов, горячих блюд, кулинарных изделий и 
закусок (экономия ресурсов: продуктов, времени, 
энергетичеких затрат и т.д., соответствие выбора 
способов и техник приготовления рецептуре, 
особенностям заказа);

профессиональная демонстрация навыков 
работы с ножом;

правильное, оптимальное, адекватное 
заданию планирование и ведение процессов 
приготовления, творческого оформления и 
подготовки к реализации супов, соусов, горячих 
блюд, кулинарных изделий и закусок, соответствие 
процессов инструкциям, регламентам;

соответствие процессов приготовления и 
подготовки к реализации стандартам чистоты, 
требованиям охраны труда и техники безопасности:
• корректное использование цветных 
разделочных досок;
• раздельное использование контейнеров для 
органических и неорганических отходов;
• соблюдение требований персональной 
гигиены в соответствии с требованиями системы 
ХАССП (сан.спец.одежда, чистота рук, работа в 
перчатках при выполнении конкретных операций, 
хранение ножей в чистом виде во время работы, 
правильная (обязательная) дегустация в процессе 
приготовления, чистота на рабочем месте и в



ПК 2.6.
Осуществлять 
приготовление, 
творческое 
оформление и 
подготовку к 
реализации горячих 
блюд, кулинарных 
изделий, закусок из 
яиц, творога, сыра, 
муки разнообразного 
ассортимента 
ПК 2.7. 
Осуществлять 
приготовление, 
творческое 
оформление и 
подготовку к 
реализации горячих 
блюд, кулинарных 
изделий, закусок из 
рыбы, нерыбного 
водного сырья 
разнообразного 
ассортимента 
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

холодильнике);
• адекватный выбор и целевое, безопасное 
использование оборудования, инвентаря, 
инструментов, посуды;

соответствие времени выполнения работ 
нормативам;

соответствие массы супов, соусов, горячих 
блюд, кулинарных изделий, закусок требованиям 
рецептуры, меню, особенностям заказа;

точность расчетов закладки продуктов при 
изменении выхода горячей кулинарной продукции, 
взаимозаменяемости продуктов;

адекватность оценки качества готовой 
продукции, соответствия ее требованиям 
рецептуры, заказу;

соответствие внешнего вида готовой горячей 
кулинарной продукции требованиям рецептуры, 
заказа:
• соответствие температуры подачи виду 
блюда;
• аккуратность порционирования горячих 
блюд, кулинарных изделий, закусок при отпуске 
(чистота тарелки, правильное использование 
пространства тарелки, использование для 
оформления блюда только съедобных продуктов)
• соответствие объема, массы блюда размеру и 
форме тарелки;
• гармоничность, креативность внешнего вида 
готовой продукции (общее визуальное впечатление: 
цвет/ сочетание/баланс/композиция)
• гармоничность вкуса, текстуры и аромата 
готовой продукции в целом и каждого ингредиента 
современным требованиям, требованиям рецептуры, 
отсутствие вкусовых противоречий;
• соответствие текстуры (консистенции) 
каждого компонента блюда/изделия заданию, 
рецептуре

эстетичность, аккуратность упаковки готовой 
горячей кулинарной продукции для отпуска на 
вынос

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

Выполнение всех действий по организации и 
содержанию рабочего места повара в 

соответствии с инструкциями и регламентами, 
стандартами чистоты (система ХАССП), 

требованиями охраны труда и техники 
безопасности: 

адекватный выбор и целевое, безопасное 
использование оборудования, производственного 
инвентаря, инструментов, посуды, соответствие 
виду выполняемых работ (виду и способу 
механической и термической кулинарной 
обработки);

рациональное размещение на рабочем месте 
оборудования, инвентаря, посуды, инструментов, 
сырья, материалов;

Текущий
контроль:
экспертное 
наблюдение и 
опенка в процессе 
выполнения:
- практических 
лабораторн ых 
занятий;
- заданий по 
учебной и 
производственно 
й практикам;

Промежуточная



соответствие содержания рабочего места 
требованиям стандартов чистоты, охраны труда, 
техники безопасности;

своевременное проведение текущей уборки 
рабочего места повара;

рациональный выбор и адекватное 
использование моющих и дезинфицирующих 
средств;

правильное выполнение работ по уходу за 
весоизмерительным оборудованием;

соответствие методов мытья (вручную и в 
посудомоечной машине), организации хранения 
кухонной посуды и производственного инвентаря, 
инструментов инструкциям, регламентам;

соответствие организации хранения 
продуктов, полуфабрикатов, готовой холодной 
кулинарной продукции требованиям к их 
безопасности для жизни и здоровья человека 
(соблюдение температурного режима, товарного 
соседства в холодильном оборудовании, 
правильность охлаждения, замораживания для 
хранения, упаковки на вынос, складирования);

соответствие методов подготовки к работе, 
эксплуатации технологического оборудования, 
производственного инвентаря, инструментов, 
весоизмерительных приборов требованиям 
инструкций и регламентов по технике 
безопасности, охране труда, санитарии и гигиене;

правильная, в соответствии с инструкциями, 
безопасная правка ножей;

точность, соответствие заданию расчета 
потребности в продуктах, полуфабрикатах;

соответствие оформления заявки на продукты 
действующим правилам

аттестация:
экспертное 
наблюдение и 
оценка 
выполнения:
- практических 
заданий на 
зачете экзамене 
по МДК;
- выполнения 
заданий экзамена 
по модулю;
- экспертная 
оценка защиты 
отчетов по 
учебной и 
производственно 
й практикам

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

Приготовление, творческое оформление и 
подготовка к реализации холодной кулинарной 
продукции:

адекватный выбор основных продуктов и 
дополнительных ингредиентов, в том числе специй, 
приправ, точное распознавание 
недоброкачественных продуктов;

соответствие потерь при приготовлении 
холодной кулинарной продукции действующим 
нормам;

оптимальность процесса приготовления 
соусов, салатов, бутербродов, холодных блюд, 
кулинарных изделий и закусок (экономия ресурсов: 
продуктов, времени, энергетичеких затрат и т.д., 
соответствие выбора способов и техник 
приготовления рецептуре, особенностям заказа);

профессиональная демонстрация навыков 
работы с ножом;

правильное, оптимальное, адекватное 
заданию планирование и ведение процессов 
приготовления, творческого оформления и



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

подготовки к реализации холодной кулинарнои 
продукции, соответствие процессов инструкциям, 
регламентам;

соответствие процессов приготовления и 
подготовки к реализации стандартам чистоты, 
требованиям охраны труда и техники безопасности:
• корректное использование цветных 
разделочных досок;
• раздельное использование контейнеров для 
органических и неорганических отходов;
• соблюдение требований персональной 
гигиены в соответствии с требованиями системы 
ХАССП (сан. спец. одежда, чистота рук, работа в 
перчатках при выполнении конкретных операций, 
хранение ножей в чистом виде во время работы, 
правильная (обязательная) дегустация в процессе 
приготовления, чистота на рабочем месте и в 
холодильнике);
• адекватный выбор и целевое, безопасное 
использование оборудования, инвентаря, 
инструментов, посуды;

соответствие времени выполнения работ 
нормативам;

соответствие массы холодной кулинарной 
продукции требованиям рецептуры, меню, 
особенностям заказа;

точность расчетов закладки продуктов при 
изменении выхода холодной кулинарной 
продукции, взаимозаменяемости сырья, продуктов;

адекватность оценки качества готовой 
продукции, соответствия ее требованиям 
рецептуры, заказу;

соответствие внешнего вида готовой 
холодной кулинарной продукции требованиям 
рецептуры, заказа:
• соответствие температуры подачи виду 
блюда, кулинарного изделия, закуски;
• аккуратность порционирования холодных 
блюд, кулинарных изделий, закусок при отпуске 
(чистота тарелки, правильное использование 
пространства тарелки, использование для 
оформления блюда только съедобных продуктов)
• соответствие объема, массы блюда размеру и 
форме тарелки;
• гармоничность, креативность внешнего вида 
готовой продукции (общее визуальное впечатление: 
цвет/ сочетание/баланс/композиция)
• гармоничность вкуса, текстуры и аромата 
готовой продукции в целом и каждого ингредиента 
современным требованиям, требованиям 
рецептуры, отсутствие вкусовых противоречий;
• соответствие текстуры (консистенции) 
каждого компонента блюда/изделия заданию, 
рецептуре
-  эстетичность, аккуратность упаковки готовой



холодной кулинарной продукции для отпуска на 
вынос

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

Выполнение всех действий по организации и 
содержанию рабочего места в соответствии с 
инструкциями и регламентами, стандартами 
чистоты (система ХАССП), требованиями охраны 
труда и техники безопасности:

адекватный выбор и целевое, безопасное 
использование оборудования, производственного 
инвентаря, инструментов, посуды, соответствие 
виду выполняемых работ (виду и способу 
механической и термической кулинарной 
обработки);

рациональное размещение на рабочем месте 
оборудования, инвентаря, посуды, инструментов, 
сырья, материалов;

соответствие содержания рабочего места 
требованиям стандартов чистоты, охраны труда, 
техники безопасности;

своевременное проведение текущей уборки 
рабочего места повара;

рациональный выбор и адекватное 
использование моющих и дезинфицирующих 
средств;

правильное выполнение работ по уходу за 
весоизмерительным оборудованием;

соответствие методов мытья (вручную и в 
посудомоечной машине), организации хранения 
кухонной посуды и производственного инвентаря, 
инструментов инструкциям, регламентам;

соответствие организации хранения 
продуктов, полуфабрикатов, готовых холодных и 
горячих сладких блюд, десертов, напитков 
требованиям к их безопасности для жизни и 
здоровья человека (соблюдение температурного 
режима, товарного соседства в холодильном 
оборудовании, правильность охлаждения, 
замораживания для хранения, упаковки на вынос, 
складирования);

соответствие методов подготовки к работе, 
эксплуатации технологического оборудования, 
производственного инвентаря, инструментов, 
весоизмерительных приборов требованиям 
инструкций и регламентов по технике 
безопасности, охране труда, санитарии и гигиене;

правильная, в соответствии с инструкциями, 
безопасная правка ножей;

точность, соответствие заданию расчета 
потребности в продуктах, полуфабрикатах;

соответствие оформления заявки на продукты 
действующим правилам

Текущий
контроль:
экспертное 
наблюдение и 
оценка в процессе 
выполнения:
- практических 
лабораторн ых 
занятий;
- заданий по 
учебной и 
производственно 
й практикам;

Промежуточная
аттестация:
экспертное 
наблюдение и 
оценка 
выполнения:
- практических 
заданий на 
зачете по МДК;
- выполнения 
заданий экзамена 
по модулю;
- экспертная 
оценка защиты 
отчетов по 
учебной и 
производственно 
й практикам

ПК 4.2.
Осуществлять 

приготовление, 
творческое оформление

Приготовление, творческое оформление и 
подготовка к реализации холодных и горячих 
сладких блюд, десертов, напитков:
-  адекватный выбор основных продуктов и



и подготовку к 
реализации холодных 
сладких блюд, десертов 
разнообразного 
ассортимента 
ПК 4.3.
Осуществлять 
приготовление, 
творческое оформление 
и подготовку к 
реализации горячих 
сладких блюд, десертов 
разнообразного 
ассортимента 
ПК 4.4.
Осуществлять 

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

приготовление, 
творческое оформление 
и подготовку к 
реализации горячих 
напитков 
разнообразного 
ассортимента

дополнительных ингредиентов, в том числе специи, 
приправ, точное распознавание
недоброкачественных продуктов;

соответствие потерь при приготовлении 
холодных и горячих сладких блюд, десертов, 
напитков действующим нормам;

оптимальность процесса приготовления 
холодных и горячих сладких блюд, десертов, 
напитков (экономия ресурсов: продуктов, времени, 
энергетических затрат и т.д., соответствие выбора 
способов и техник приготовления рецептуре, 
особенностям заказа);

профессиональная демонстрация навыков 
работы с ножом;

правильное, оптимальное, адекватное 
заданию планирование и ведение процессов 
приготовления, творческого оформления и 
подготовки к реализации холодных и горячих 
сладких блюд, десертов, напитков, соответствие 
процессов инструкциям, регламентам;

соответствие процессов приготовления и 
подготовки к реализации стандртам чистоты, 
требованиям охраны труда и техники безопасности:
• корректное использование цветных 
разделочных досок;
• раздельное использование контейнеров для 
органических и неорганических отходов;
• соблюдение требований персональной 
гигиены в соответствии с требованиями системы 
ХАССП (сан.спец.одежда, чистота рук, работа в 
перчатках при выполнении конкретных операций, 
хранение ножей в чистом виде во время работы, 
правильная (обязательная) дегустация в процессе 
приготовления, чистота на рабочем месте и в 
холодильнике);
• адекватный выбор и целевое, безопасное 
использование оборудования, инвентаря, 
инструментов, посуды;

соответствие времени выполнения работ 
нормативам;

соответствие массы холодных и горячих 
сладких блюд, десертов, напитков требованиям 
рецептуры, меню, особенностям заказа;

точность расчетов закладки продуктов при 
изменении выхода холодных и горячих сладких 
блюд, десертов, напитков, взаимозаменяемости 
сырья, продуктов;

адекватность оценки качества готовой 
продукции, соответствия ее требованиям 
рецептуры, заказу;

соответствие внешнего вида готовых 
холодных и горячих сладких блюд, десертов, 
напитков требованиям рецептуры, заказа:
• соответствие температуры подачи;
 • аккуратность порционирования (чистота



столовой посуды после порционирования, 
оформления, правильное использование 
пространства посуды, использование для 
оформления готовой продукции только съедобных 
продуктов)
• соответствие объема, массы порции размеру 
и форме тарелки;
• гармоничность, креативность внешнего вида 
готовой продукции (общее визуальное впечатление: 
цвет/ сочетание/баланс/композиция)
• гармоничность вкуса, текстуры и аромата 
готовой продукции в целом и каждого ингредиента 
современным требованиям, требованиям 
рецептуры, отсутствие вкусовых противоречий;
• соответствие текстуры (консистенции) 
каждого компонента блюда/из делия, напитка 
заданию, рецептуре

эстетичность, аккуратность упаковки готовых 
холодных и горячих сладких блюд, десертов, 
напитков для отпуска на вынос

ПК 5.1

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

Выполнение всех действий по организации и 
содержанию рабочего места кондитера в 
соответствии с инструкциями и регламентами, 
стандартами чистоты (система ХАССП), 
требованиями охраны труда и техники 
безопасности:

адекватный выбор и целевое, безопасное 
использование оборудования, производственного 
инвентаря, инструментов, посуды, соответствие 
виду выполняемых работ (подготовки сырья, 
замеса теста, выпечки, отделки, комплектования 
готовой продукции);

рациональное размещение на рабочем месте 
оборудования, инвентаря, посуды, инструментов, 
сырья, материалов;

соответствие содержания рабочего места 
требованиям стандартов чистоты, охраны труда, 
техники безопасности;

своевременное проведение текущей уборки 
рабочего места кондитера;

правильное выполнение работ по уходу за 
весоизмерительным оборудованием;

соответствие методов мытья (вручную и в 
посудомоечной машине), организации хранения 
кухонной посуды и производственного инвентаря, 
инструментов инструкциям, регламентам;

соответствие организации хранения 
продуктов, отделочных полуфабрикатов, 
полуфабрикатов промышленного производства, 
готовых мучных кондитерских изделий 
требованиям к их безопасности для жизни и 
здоровья человека (соблюдение температурного 
режима, товарного соседства в холодильном 
оборудовании, правильность охлаждения, 
замораживания для хранения, упаковки на вынос,

Текущий
контроль:
экспертное 
наблюдение и 
оценка в процессе 
выполнения:
- практических 
лабораторн ых 
занятий;
- заданий по 
учебной и 
производственно 
й практикам;

Промежуточная
аттестация:
экспертное 
наблюдение и 
оценка 
выполнения:
- практических 
заданий на 
зачете экзамене 
по МДК;
- выполнения 
заданий экзамена 
по модулю;
- экспертная 
оценка защиты 
отчетов по 
учебной и 
производственно 
й практикам



складирования);
соответствие методов подготовки к работе, 

эксплуатации технологического оборудования, 
производственного инвентаря, инструментов, 
весоизмерительных приборов требованиям 
инструкций и регламентов по технике 
безопасности, охране труда, санитарии и гигиене;

правильная, в соответствии с инструкциями, 
безопасная подготовка инструментов;

точность, соответствие заданию расчета 
потребности в продуктах, полуфабрикатах;

соответствие оформления заявки на 
продукты действующим правилам

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

Приготовление, творческое оформление и 
подготовка к реализации хлебобулочных, мучных 
кондитерских изделий:

адекватный выбор основных продуктов и 
дополнительных ингредиентов, в том числе 
вкусовых, ароматических, красящих веществ, 
точное распознавание недоброкачественных 
продуктов;

соответствие потерь при приготовлении, 
подготовке к реализации хлебобулочных, мучных 
кондитерских изделий действующим нормам;

оптимальность процесса приготовления 
реализации хлебобулочных, мучных кондитерских 
изделий (экономия ресурсов: продуктов, времени, 
энергетических затрат и т.д., соответствие выбора 
способов и техник приготовления рецептуре, 
особенностям заказа);

профессиональная демонстрация навыков 
работы с инструментами, кондитерским 
инвентарем;

правильное, оптимальное, адекватное 
заданию планирование и ведение процессов 
приготовления, творческого оформления и 
подготовки к реализации хлебобулочных, мучных 
кондитерских изделий, соответствие процессов 
инструкциям, регламентам;

соответствие процессов приготовления и 
подготовки к реализации стандартам чистоты, 
требованиям охраны труда и техники безопасности:
• корректное использование цветных 
разделочных досок;
• раздельное использование контейнеров для 
органических и неорганических отходов;
• соблюдение требований персональной 
гигиены в соответствии с требованиями системы 
ХАССП (сан.спец.одежда, чистота рук, работа в 
перчатках при выполнении конкретных операций, 
хранение ножей в чистом виде во время работы, 
правильная (обязательная) дегустация в процессе 
приготовления, чистота на рабочем месте и в 
холодильнике);
• адекватный выбор и целевое, безопасное



использование оборудования, инвентаря, 
инструментов, посуды;

соответствие времени выполнения работ 
нормативам;

соответствие массы хлебобулочных, мучных 
кондитерских изделий требованиям рецептуры, 
меню, особенностям заказа;

точность расчетов закладки продуктов при 
изменении выхода хлебобулочных, мучных 
кондитерских изделий, взаимозаменяемости сырья, 
продуктов;

адекватность оценки качества готовой 
продукции, соответствия ее требованиям 
рецептуры, заказу;

соответствие внешнего вида готовых 
хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 
требованиям рецептуры, заказа:
• гармоничность, креативность, аккуратность 
внешнего вида готовой продукции (общее 
визуальное впечатление: 
цвет/ сочетание/баланс/композиция)
• гармоничность вкуса, текстуры и аромата 
готовой продукции в целом и каждого ингредиента 
современным требованиям, требованиям 
рецептуры, отсутствие вкусовых противоречий;
• соответствие текстуры (консистенции) 
каждого компонента изделия заданию, рецептуре

эстетичность, аккуратность упаковки готовой 
холодной кулинарной продукции для отпуска на 
вынос

Формы и методы контроля и оценки результатов обучения должны позволять проверять у 
обучающихся не только сформированность профессиональных компетенций, но и развитие общих 
компетенций и обеспечивающих их умений.

Результаты 
(освоенные общие 

компетенции)

Основные показатели 
результатов подготовки Формы и методы контроля

OK 1. Понимать сущность и 
социальную значимость 
своей будущей профессии, 
проявлять к ней устойчивый 
интерес.

- демонстрация интереса к 
будущей профессии.

наблюдение и оценка на 
практических и лабораторных 
занятиях при выполнении работ 
по учебной и производственной 
практике

ОК 2. Организовывать 
собственную деятельность, 
исходя из цели и способов ее 
достижения, определенных 
руководителем.

- обоснование выбора и 
применения методов и способов 
решения профессиональных 
задач в области разработки 
технологических процессов;
- демонстрация эффективности 
и качества выполнения 
профессиональных задач.

Устный экзамен

наблюдение и оценка на 
практических и лабораторных 
занятиях при выполнении работ 
по учебной и производственной 
практике

ОК 3. Анализировать 
рабочую ситуацию, 
осуществлять текущий и 
итоговый контроль, оценку и 
коррекцию собственной

- демонстрация способности 
принимать решения в 
стандартных и нестандартных 
ситуациях и нести за них 
ответственность.

наблюдение и оценка на 
практических и лабораторных 
занятиях при выполнении работ 
по учебной и производственной 
практике



деятельности, нести 
ответственность за 
результаты своей работы.
ОК 4. Осуществлять поиск и 
использование информации, 
необходимой для 
эффективного выполнения 
профессиональных задач.

- нахождение и использование 
информации для эффективного 
выполнения профессиональных 
задач, профессионального и 
личностного развития.

наблюдение и оценка на 
практических и лабораторных 
занятиях при выполнении работ 
по учебной и производственной 
практике

ОК 5. Использовать 
информационно­
коммуникационные 
технологии в 
профессиональной 
деятельности.

- демонстрация навыков 
использования информационно­
коммуникационные технологии 
в профессиональной 
деятельности.

наблюдение и оценка на 
практических и лабораторных 
занятиях при выполнении работ 
по учебной и производственной 
практике

ОК 6. Работать в коллективе 
и в команде, эффективно 
общаться с коллегами, 
руководством, 
клиентами.

- взаимодействие с 
обучающимися,
преподавателями и мастерами в 
ходе обучения.

наблюдение и оценка на 
практических и лабораторных 
занятиях при выполнении работ 
по учебной и производственной 
практике

ОК 7. Исполнять воинскую 
обязанность, в том числе с 
применением полученных 
профессиональных знаний.

- демонстрация готовности к 
исполнению воинской 
обязанности.

Тестирование. Проверка 
практических навыков.

Оценка индивидуальных образовательных достижений по результатам текущего контроля и 
промежуточной аттестации производится в соответствии с универсальной шкалой (таблица).

Процент 
результативности 

(правильных ответов)

Качественная оценка индивидуальных 
образовательных достижений

балл (отметка) вербальный аналог
90 -н 100 5 отлично
7 0 - 8 9 4 хорошо
50 -  69 3 удовлетворительно

менее 50 2 неудовлетворительно
На этапе промежуточной аттестации по медиане качественных оценок индивидуальных 

образовательных достижений экзаменационной комиссией определяется интегральная оценка 
освоенных обучающимися профессиональных и общих компетенций как результатов освоения 
профессионального модуля.


