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Раздел 1. Общие положения 

Настоящая основная профессиональная образовательная программа среднего 

профессионального образования – программа подготовки квалифицированных рабо-

чих, служащих по профессии 43.01.09 Повар, кондитер, (далее – ОПОП, основная 

программа) разработана и реализуется государственным автономным учреждением 

Калининградской области профессиональным образовательным учреждением «Кол-

ледж сервиса и туризма» (далее – ГАУ КО ПОО КСТ, Колледж) на основе федераль-

ного государственного образовательного стандарта среднего профессионального об-

разования (ФГОС СПО) по профессии 43.01.09 Повар, кондитер, утвержденного при-

казом Министерства образования и науки России от 09.12.2016 №1569 (редакция от 

03.07.2024г.) и  примерной основной образовательной программы по профессии 

43.01.09 Повар, кондитер. 

ОПОП СПО определяет рекомендованный объем и содержание среднего про-

фессионального образования по профессии 43.01.09 Повар, кондитер, планируемые 

результаты освоения образовательной программы, условия образовательной деятель-

ности. 

ОПОП СПО разработана для реализации образовательной программы на базе 

основного общего образования с учетом требований федерального государствен-

ного образовательного стандарта среднего общего образования утвержденного при-

казом Министерства образования и науки РФ от 17 мая 2012 г. №413, Федеральной 

образовательной программы среднего общего образования, утвержденной Приказом 

Минпросвещения России от 18.05.2023 г.  №371 «Об утверждении федеральной об-

разовательной программы среднего общего образования».  

ОПОП СПО ежегодно обновляется в части содержания с учетом запросов ра-

ботодателей, особенностей развития региона, культуры, науки, экономики, техники, 

технологий и социальной сферы в рамках, установленных ФГОС СПО. ОПОП СПО 

реализуется в совместной образовательной, воспитательной и иной деятельности сту-

дентов и сотрудников колледжа. 

При реализации образовательной программы Колледж использует различные 

образовательные технологии, в том числе дистанционные образовательные 
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технологии, электронное обучение. При обучении инвалидов и лиц с ограниченными 

возможностями здоровья электронное обучение и дистанционные образовательные 

технологии предусматривают возможность приема-передачи информации в доступ-

ных для них формах. 

Образовательная программа реализуется с использованием сетевой формы по-

средством взаимодействия между организациями (части образовательной программы 

могут реализовываться с использованием ресурсов организаций-участников, в том 

числе совместно с муниципальным автономным общеобразовательным учреждением 

города Калининграда средней общеобразовательной школы №36) в соответствии с 

договорами о сетевой форме реализации образовательной программы.  

Освоение ОПОП СПО предусматривает проведение практики обучающихся. 

Образовательная деятельность организуется в форме практической подготовки. 

ОПОП СПО разработана в соответствии со следующими нормативными доку-

ментами: 

Федеральный закон от 29 декабря 2012 г. № 273-ФЗ «Об образовании в Рос-

сийской Федерации», с последними изменениями от 14 сентября 2022 г.; 

Приказ Минобрнауки России от 09 декабря 2016г. № 1569 «Об утверждении 

федерального государственного образовательного стандарта среднего профессио-

нального образования по профессии 43.01.09 Повар, кондитер»  

Приказ Минобрнауки России от 17 мая 2012 г. № 413 «Об утверждении феде-

рального государственного образовательного стандарта среднего общего образова-

ния»; 

Приказ Министерства просвещения России от 24 августа 2022 г. № 762 «Об 

утверждении Порядка организации и осуществления образовательной деятельности 

по образовательным программам среднего профессионального образования»; 

Приказа Министерства просвещения РФ от 2 сентября 2020г. № 457 «Об 

утверждении Порядка приема на обучение по образовательным программам среднего 

профессионального образования»; 

Приказ Минобрнауки РФ № 885, Минпросвещения России № 390 от 

05.08.2020 (ред. от 18.11.2020) «О практической подготовке обучающихся»; 
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Приказ Министерства просвещения РФ от 08 ноября 2021 г. № 800 «Об утвер-

ждении Порядка проведения государственной итоговой аттестации по образователь-

ным программам среднего профессионального образования»; 

Приказ Минобрнауки России № 882, Минпросвещения России №391 от 

05.08.2020 г. «Об организации и осуществлении образовательной деятельности при 

сетевой форме реализации образовательных программ»; 

Приказ Министерства труда и социальной защиты РФ от 09 марта 2022 г. 

№113н «Об утверждении профессионального стандарта «Повар»; 

Приказ Министерства труда и социальной защиты РФ от 07 сентября 2015 г. 

№597н «Об утверждении профессионального стандарта «Кондитер»; 

Приказ Министерства труда и социальной защиты РФ от 09 марта 2022 г. 

№115н «Об утверждении профессионального стандарта «Официант, бармен»; 

Приказа Министерства труда и социальной защиты РФ от 01 декабря 2015 г. 

№914н «Пекарь»; 

Примерной основной образовательной программы среднего профессиональ-

ного образования по профессии 43.01.09 Повар, кондитер, утвержденной протоколом 

ФУМО по УГПС 43.00.00 Сервис и туризм от 28.06.2021 г. №33, зарегистрированной 

в государственном реестре примерных основных образовательных программ (приказ 

ФГБОУ ДПО ИРПО № П-41 от 28.02.2022 г.); 

Устава ГАУ КО ПОО «Колледж сервиса и туризма».  

При разработке ОПОП были учтены требования регионального рынка труда, 

запросы работодателей АО "ПП "Русский хлеб", ООО "Британника Проджект", ООО 

"Облака", ООО "Прокафе", Санаторий «Янтарь» - Филиал АО «РЖД-ЗДОРОВЬЕ», 

Ассоциация индустрии гостеприимства Калининградской области, АО «Пансионат 

«Волна», ООО ЛИКК-ПЛЮС (сеть «Папаша Беппе», «Ресторан «Сачмэли»), ООО 

«Первый хлебозавод», ООО Хлеб (ресторан "Остановка Театр"), ИП Шиленков (ре-

сторан "Судак"), ИП Джунковская А.П. (ресторан "мадам Буше", Штайндамм,99, 

ООО Мамина школа (ресторан "Эй Джованни!"), ООО Алекс (ресторан "Балт").  

Перечень сокращений, используемых в тексте ОПОП 
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ФГОС СПО – Федеральный государственный образовательный стандарт 

среднего профессионального образования; 

ОПОП – основная профессиональная образовательная программа;  

МДК – междисциплинарный курс; 

ПМ – профессиональный модуль; 

ОК – общие компетенции; 

ПК – профессиональные компетенции; 

СГ - социально-гуманитарный цикл; 

ОП – общепрофессиональная дисциплина; 

П – профессиональный цикл; 

ДЭ – демонстрационный экзамен; 

ГИА – государственная итоговая аттестация. 

Раздел 2. Общая характеристика образовательной программы среднего профес-

сионального образования 

2.1 Квалификация, присваиваемая выпускникам образовательной программы: 

повар 

кондитер 

Формы обучения: очная. 

2.2. Срок получения образования 

Сроки получения среднего профессионального образования по профессии 

43.01.09 Повар, кондитер на базе основного общего образования с одновременным 

получением среднего общего образования составляет 2 года 10 месяцев.  

При обучении по индивидуальному учебному плану срок получения образо-

вания по образовательной программе, вне зависимости от формы обучения, состав-

ляет не более срока получения образования, установленного для соответствующей 

формы обучения. 

При обучении по индивидуальному учебному плану обучающихся инвалидов 

и лиц с ограниченными возможностями здоровья срок получения образования может 

быть увеличен не более чем на один год по сравнению со сроком получения образо-

вания для соответствующей формы обучения. 
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Конкретный срок получения образования по индивидуальному учебному 

плану, в том числе при ускоренном обучении, определяются образовательной орга-

низацией самостоятельно в пределах сроков, установленных пунктом 1.9 ФГОС СПО. 

2.3 Объем образовательной программы 

Объем программы среднего профессионального образования по профессии 

43.01.09 Повар, кондитер на базе основного общего образования с одновременным 

получением среднего общего образования составляет 4428 академических часов.  

Программа среднего общего образования реализуется в первый год обучения 

(на 1 курсе).  

Объем образовательной программы на базе основного общего образования в 

неделях: 

Учебные циклы Бюджет времени (в неделях) 

Обучение по учебным циклам  84 

Учебная практика 13 

Производственная практика (в том числе рассре-

доточенная) 

22 

Промежуточная аттестация 3 

Государственная итоговая аттестация 1 

Каникулярное время 24 

 

Раздел 3. Характеристика профессиональной деятельности выпускника 

3.1. Область профессиональной деятельности выпускников: 33 Сервис, ока-

зание услуг населению (торговля, техническое обслуживание, ремонт, предо-

ставление персональных услуг, услуги гостеприимства, общественное питание 

и пр.). 

3.2. Соответствие видов деятельности профессиональным модулям и присва-

иваемой квалификации:  

Наименование видов деятельно-

сти 

Наименование профессиональных 

модулей 

Сочетание квалифика-

ций 

повар – кондитер 

Приготовление и подготовка к 

реализации полуфабрикатов для 

блюд, кулинарных изделий раз-

нообразного ассортимента 

ПМ.01 Приготовление и подго-

товка к реализации полуфабрика-

тов для блюд, кулинарных изделий 

разнообразного ассортимента 

осваивается 



 

9 

Приготовление, оформление и 

подготовка к реализации горячих 

блюд, кулинарных изделий, заку-

сок разнообразного ассорти-

мента 

ПМ.02 Приготовление, оформле-

ние и подготовка к реализации го-

рячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок разнообразного ассорти-

мента 

осваивается 

Приготовление, оформление и 

подготовка к реализации холод-

ных блюд, кулинарных изделий, 

закусок разнообразного ассорти-

мента 

ПМ.03 Приготовление, оформле-

ние и подготовка к реализации хо-

лодных блюд, кулинарных изде-

лий, закусок разнообразного ассор-

тимента 

осваивается 

Приготовление, оформление и 

подготовка к реализации холод-

ных и горячих сладких блюд, де-

сертов, напитков разнообразного 

ассортимента 

ПМ.04 Приготовление, оформле-

ние и подготовка к реализации хо-

лодных и горячих сладких блюд, 

десертов, напитков разнообразного 

ассортимента 

осваивается 

Приготовление, оформление и 

подготовка к реализации хлебо-

булочных, мучных кондитерских 

изделий разнообразного ассорти-

мента 

ПМ.05 Приготовление, оформле-

ние и подготовка к реализации хле-

бобулочных, мучных кондитерских 

изделий разнообразного ассорти-

мента 

осваивается 

 

Раздел 4. Планируемые результаты освоения образовательной программы 

4.1. Общие компетенции 

Код 

компете

нции 

Формулировка 

компетенции 

Знания, умения  

ОК 01 Выбирать способы 

решения задач 

профессиональной 

деятельности 

применительно к 

различным контекстам 

Умения: распознавать задачу и/или проблему в профессио-

нальном и/или социальном контексте; анализировать задачу 

и/или проблему и выделять её составные части; определять 

этапы решения задачи; выявлять и эффективно искать ин-

формацию, необходимую для решения задачи и/или про-

блемы; 

составить план действия; определить необходимые ре-

сурсы; 

владеть актуальными методами работы в профессиональ-

ной и смежных сферах; реализовать составленный план; 

оценивать результат и последствия своих действий (само-

стоятельно или с помощью наставника) 

Знания: актуальный профессиональный и социальный кон-

текст, в котором приходится работать и жить; основные ис-

точники информации и ресурсы для решения задач и про-

блем в профессиональном и/или социальном контексте. 

алгоритмы выполнения работ в профессиональной и смеж-

ных областях; методы работы в профессиональной и смеж-

ных сферах; структуру плана для решения задач; порядок 

оценки результатов решения задач профессиональной дея-

тельности. 
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ОК 02 Использовать 

современные средства 

поиска, анализа и 

интерпретации 

информации, и 

информационные 

технологии для 

выполнения задач 

профессиональной 

деятельности 

Умения: определять задачи для поиска информации; опре-

делять необходимые источники информации; планировать 

процесс поиска; структурировать получаемую информа-

цию; выделять наиболее значимое в перечне информации; 

оценивать практическую значимость результатов поиска; 

оформлять результаты поиска 

Знания: номенклатура информационных источников, при-

меняемых в профессиональной деятельности; приемы 

структурирования информации; формат оформления ре-

зультатов поиска информации 

ОК 03 Планировать и 

реализовывать 

собственное 

профессиональное и 

личностное развитие, 

предпринимательскую 

деятельность в 

профессиональной 

сфере, использовать 

знания по правовой и 

финансовой грамотности 

в различных жизненных 

ситуациях 

Умения: определять актуальность нормативно-правовой 

документации в профессиональной деятельности; приме-

нять современную научную профессиональную терминоло-

гию; определять и выстраивать траектории профессиональ-

ного развития и самообразования 

Знания: содержание актуальной нормативно-правовой до-

кументации; современная научная и профессиональная тер-

минология; возможные траектории профессионального раз-

вития и самообразования 

ОК 04 Эффективно 

взаимодействовать и 

работать в коллективе и 

команде 

Умения: организовывать работу коллектива и команды; 

взаимодействовать с коллегами, руководством, клиентами в 

ходе профессиональной деятельности. 

Знания: психологические основы деятельности коллек-

тива, психологические особенности личности; основы про-

ектной деятельности 

ОК 05 Осуществлять устную и 

письменную 

коммуникацию на 

государственном языке 

Российской Федерации с 

учетом особенностей 

социального и 

культурного контекста 

Умения: грамотно излагать свои мысли и оформлять доку-

менты по профессиональной тематике на государственном 

языке, проявлять толерантность в рабочем коллективе 

Знания: особенности социального и культурного контек-

ста; правила оформления документов и построения устных 

сообщений. 
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ОК 06 Проявлять гражданско-

патриотическую 

позицию, 

демонстрировать 

осознанное поведение на 

основе традиционных 

российских духовно-

нравственных ценностей, 

в том числе с учетом 

гармонизации 

межнациональных и 

межрелигиозных 

отношений, применять 

стандарты 

антикоррупционного 

поведения 

Умения: описывать значимость своей профессии  

Знания: сущность гражданско-патриотической позиции, 

общечеловеческих ценностей; значимость профессиональ-

ной деятельности по профессии. 

ОК 07 Содействовать 

сохранению 

окружающей среды, 

ресурсосбережению, 

применять знания об 

изменении климата, 

принципы бережливого 

производства, 

эффективно действовать 

в чрезвычайных 

ситуациях 

Умения: соблюдать нормы экологической безопасности; 

определять направления ресурсосбережения в рамках про-

фессиональной деятельности по профессии. 

Знания: правила экологической безопасности при ведении 

профессиональной деятельности; основные ресурсы, задей-

ствованные в профессиональной деятельности; пути обес-

печения ресурсосбережения 

ОК 08 Использовать средства 

физической культуры для 

сохранения и укрепления 

здоровья в процессе 

профессиональной 

деятельности и 

поддержания 

необходимого уровня 

физической 

подготовленности 

Умения: использовать физкультурно-оздоровительную де-

ятельность для укрепления здоровья, достижения жизнен-

ных и профессиональных целей; применять рациональные 

приемы двигательных функций в профессиональной дея-

тельности; пользоваться средствами профилактики перена-

пряжения характерными для данной профессии. 

Знания: роль физической культуры в общекультурном, 

профессиональном и социальном развитии человека; ос-

новы здорового образа жизни; условия профессиональной 

деятельности и зоны риска физического здоровья для про-

фессии; средства профилактики перенапряжения. 
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ОК 09  Пользоваться 

профессиональной 

документацией на 

государственном и 

иностранном языках 

Умения: понимать общий смысл четко произнесенных вы-

сказываний на известные темы (профессиональные и быто-

вые), понимать тексты на базовые профессиональные темы; 

участвовать в диалогах на знакомые общие и профессио-

нальные темы; строить простые высказывания о себе и о 

своей профессиональной деятельности; кратко обосновы-

вать и объяснить свои действия (текущие и планируемые); 

писать простые связные сообщения на знакомые или инте-

ресующие профессиональные темы 

Знания: правила построения простых и сложных предложе-

ний на профессиональные темы; основные общеупотреби-

тельные глаголы (бытовая и профессиональная лексика); 

лексический минимум, относящийся к описанию предме-

тов, средств и процессов профессиональной деятельности; 

особенности произношения; правила чтения текстов про-

фессиональной направленности 

 

4.2. Профессиональные компетенции 

Код и 

наименование 

компетенции 

Показатели освоения компетенции 

ВД: Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных 

изделий разнообразного ассортимента 

ПК 1.1. Подго-

тавливать рабо-

чее место, обо-

рудование, сы-

рье, исходные 

материалы для 

обработки сы-

рья, приготовле-

ния полуфабри-

катов в соответ-

ствии с инструк-

циями и регла-

ментами 

Практический опыт в:  

– подготовке, уборке рабочего места, подготовке к работе сырья, тех-

нологического оборудования, производственного инвентаря, инструмен-

тов, весоизмерительных приборов 

Умения: 

– визуально проверять чистоту и исправность производственного ин-

вентаря, кухонной посуды перед использованием; 

– выбирать, рационально размещать на рабочем месте оборудование, 

инвентарь, посуду, сырье, материалы в соответствии с инструкциями и ре-

гламентами, 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 хра-

нение 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 ножей, острых, травмоопасных съем-

ных частей технологического оборудования; 

– безопасно править кухонные ножи; 

– соблюдать условия хранения кухонной посуды, инвентаря, инстру-

ментов; 
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– проверять соблюдение температурного режима в холодильном обо-

рудовании; 

– выбирать оборудование, производственный инвентарь, инстру-

менты, 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 со-

ответствии с потребностями, условиями хранения; оформлять заказ в пись-

менном виде или с использованием электронного документооборота; 

– пользоваться весоизмерительным оборудованием при взвешивании 

продуктов; 

– сверять соответствие получаемых продуктов заказу и накладным;  

– проверять органолептическим способом качество, безопасность сы-

рья, 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 то-

варного соседства; 

– осуществлять выбор сырья, продуктов, материалов в соответствии с 

технологическими требованиями; 

– использовать нитрат-тестер для оценки безопасности сырья 

Знания: 

– требования охраны труда, пожарной безопасности и производствен-

ной санитарии в организации питания; 

– виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологиче-

ского оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоиз-

мерительных приборов, посуды и правила ухода за ними; 

– последовательность выполнения технологических операций, совре-

менные методы, техника обработки, подготовки сырья и продуктов;  

– регламенты, стандарты, в том числе система анализа, оценки и 

управления  опасными факторами (система ХАССП) и нормативно-техни-

ческая документация, используемая при обработке, подготовке сырья, при-

готовлении, подготовке к реализации полуфабрикатов; 

– возможные последствия нарушения санитарии и гигиены; 

– требования к личной гигиене персонала при подготовке производ-

ственного инвентаря и кухонной посуды; 

– виды, назначение, правила применения и безопасного хранения чи-

стящих, моющих и дезинфицирующих средств, предназначенных для по-

следующего использования; 

– правила утилизации отходов; 

– виды, назначение упаковочных материалов, способы хранения сы-

рья и продуктов; 

– способы и правила порционирования (комплектования), упаковки на 

вынос готовых полуфабрикатов; способы правки кухонных ножей; 

– ассортимент, требования к качеству, условия и сроки хранения тра-

диционных видов овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, мяса, 

домашней птицы, дичи; 

– правила оформления заявок на склад; 
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– 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. Осу-

ществлять обра-

ботку, подго-

товку овощей, 

грибов, рыбы, 

нерыбного вод-

ного 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, меха-

ническим способом), подготовки сырья с учетом его вида, кондиции, тех-

нологических свойств, рационального использования, обеспечения без-

опасности; 

– 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 непи-

щевых отходов; 

– осуществлять упаковку, маркировку, складирование, хранение неис-

пользованных пищевых продуктов, соблюдать товарное соседство, условия 

и сроки хранения, осуществлять ротацию; 

– соблюдать условия  и сроки хранения обработанного сырья с учетом 

требований по безопасности продукции;  

Знания: 

– требования охраны труда, пожарной, электробезопасности в органи-

зации питания; 

– виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологиче-

ского оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоиз-

мерительных приборов, посуды и правила ухода за ними 

– методы обработки традиционных видов овощей, грибов, рыбы, не-

рыбного 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 обра-

ботки, подготовки пищевого сырья, продуктов   

– формы, техника  нарезки, формования традиционных видов овощей, 

грибов; 

– способы упаковки, складирования,  правила, условия, сроки хране-

ния пищевых продуктов 

ПК 1.3.  

Проводить при-

готовление и 

подготовку к 

Практический опыт в:  

– приготовлении полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий из 

рыбы и нерыбного водного сырья разнообразного ассортимента, в том 

числе региональных; 
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реализации по-

луфабрикатов 

разнообразного 

ассортимента 

для блюд, кули-

нарных изделий 

из рыбы и не-

рыбного водного 

сырья 

– 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 ве-

ществ; 

– выбирать, подготавливать пряности и приправы, хранить пряности и 

приправы в измельченном виде; 

– выбирать, применять, комбинировать различные способы приготов-

ления полуфабрикатов, в том числе региональных, с учетом рационального 

использования ресурсов, обеспечения безопасности готовой продукции; 

– владеть техникой работы с ножом при нарезке, измельчении, фили-

тировании рыбы, править кухонные ножи; 

– нарезать, измельчать рыбу вручную или механическим способом; 

– порционировать, формовать, панировать различными способами по-

луфабрикаты из рыбы и рыбной котлетной массы; 

– соблюдать выход готовых полуфабрикатов при порционировании 

(комплектовании); 

– проверять качество готовых полуфабрикатов перед упаковкой, ком-

плектованием; применять различные техники порционирования, комплек-

тования 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 ском-

плектованных, упакованных полуфабрикатов; 

– рассчитывать стоимость, вести расчет с потребителями, учет реали-

зованных полуфабрикатов; 

– владеть профессиональной терминологией; консультировать потре-

бителей, оказывать им помощь в выборе 

Знания:  

– требования охраны труда, пожарной безопасности и производствен-

ной санитарии в организации питания; 

– виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологиче-

ского оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоиз-

мерительных приборов, посуды и правила ухода за ними; 

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

хранения полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий из рыбы и нерыб-

ного водного сырья разнообразного ассортимента, в том числе региональ-

ных; 

– методы приготовления полуфабрикатов из рыбы и рыбной котлет-

ной массы (нарезки, панирования, формования, маринования, фарширова-

ния и т.д.); 

– способы сокращения потерь, сохранения пищевой ценности продук-

тов при приготовлении полуфабрикатов; 

– техника порционирования (комплектования), упаковки, маркирова-

ния  и правила складирования, условия и сроки хранения упакованных по-

луфабрикатов; 

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

ответственность за правильность расчетов; 
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– правила, техника общения с потребителями; 

– базовый словарный запас на иностранном языке 

ПК 1.4.  

Проводить при-

готовление и 

подготовку к ре-

ализации полу-

фабрикатов раз-

нообразного ас-

сортимента для 

блюд, кулинар-

ных 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 про-

дукции с прилавка/раздачи, на вынос 

Умения: 

– соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости основного 

сырья и дополнительных ингредиентов, применения ароматических ве-

ществ; 

– выбирать, применять, комбинировать различные способы приготов-

ления полуфабрикатов с учетом рационального использования ресурсов, 

обеспечения безопасности готовой продукции; 

– владеть техникой работы с ножом при нарезке, филитировании про-

дуктов, снятии филе; править кухонные ножи; 

– владеть приемами мытья и бланширования сырья, пищевых продук-

тов; 

– 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 реали-

зованных полуфабрикатов 

– консультировать потребителей, оказывать им помощь в выборе; вла-

деть профессиональной терминологией 

Знания:  

– требования охраны труда, пожарной безопасности и производствен-

ной санитарии в организации питания; 

– виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологиче-

ского оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоиз-

мерительных приборов, посуды и правила ухода за ними; 

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

хранения полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий из мяса, домаш-

ней птицы, дичи, кролика разнообразного ассортимента, в том числе реги-

ональных; 

– методы приготовления полуфабрикатов из мяса, домашней птицы, 

дичи, кролика, рубленой массы (нарезки, маринования, формования, пани-

рования, фарширования, снятия филе, порционирования птицы, дичи и 

т.д.); 

– способы сокращения потерь, сохранения пищевой ценности продук-

тов при приготовлении полуфабрикатов; 

– техника порционирования (комплектования), упаковки, маркирова-

ния  и правила складирования, условия и сроки хранения упакованных по-

луфабрикатов; 

– 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 
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ВД: 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 из-

делий, закусок 

разнообразного 

ассортимента в 

соответствии с 

инструкциями и 

регламентами 

Практический опыт в: 

– подготовке, уборке рабочего места, подготовке к работе, проверке 

технологического оборудования, производственного инвентаря, инстру-

ментов, 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 ре-

гламентами, 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 соответ-

ствии 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; 

– выбирать, подготавливать материалы, посуду, контейнеры, оборудо-

вание  для упаковки, хранения, подготовки к транспортированию готовых 

горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 

– оценивать наличие, проверять органолептическим способом каче-

ство, безопасность обработанного сырья, полуфабрикатов, пищевых про-

дуктов, пряностей, приправ и других расходных материалов;                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                       

– осуществлять их выбор в соответствии с технологическими требова-

ниями; 

– обеспечивать их хранение в соответствии с инструкциями и регла-

ментами, стандартами чистоты; 

– своевременно оформлять заявку на склад 

Знания: 

– требования охраны труда, пожарной безопасности и производствен-

ной санитарии в организации питания; 

– виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологиче-

ского оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоиз-

мерительных приборов, посуды и правила ухода за ними; 

– организация работ по приготовлению горячих блюд, кулинарных из-

делий, закусок; 

– последовательность выполнения технологических операций, совре-

менные методы приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, заку-

сок;  

– регламенты, стандарты, в том числе система анализа, оценки и 

управления  опасными факторами (система ХАССП) и  

– нормативно-техническая документация, используемая при приго-

товлении горячих блюд, кулинарных изделий, закусок; 
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– возможные последствия нарушения санитарии и гигиены; 

– требования к личной гигиене персонала при подготовке производ-

ственного инвентаря и кухонной посуды; 

– правила безопасного хранения чистящих, моющих и дезинфициру-

ющих средств, предназначенных для последующего использования; 

– правила утилизации отходов 

– виды, назначение упаковочных материалов, способы хранения пи-

щевых продуктов; 

– виды, назначение оборудования, инвентаря посуды, используемых  

для порционирования (комплектования) готовых горячих блюд, кулинар-

ных изделий, закусок; 

– способы и правила порционирования (комплектования), упаковки на 

вынос готовых горячих блюд, кулинарных изделий, закусок; 

– условия, сроки, способы хранения горячих блюд, кулинарных изде-

лий, закусок 

– ассортимент, требования к качеству, условия и сроки хранения тра-

диционных видов овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, домаш-

ней птицы, дичи; 

– правила оформления заявок на склад; 

– виды, назначение и правила эксплуатации приборов для экспресс 

оценки качества и безопасности сырья и материалов 

ПК 2.2.  

Осуществлять 

приготовление, 

непродолжи-

тельное хране-

ние бульонов, 

отваров разнооб-

разного ассорти-

мента 

Практический опыт в:  

– подготовке основных продуктов и дополнительных ингредиентов, 

приготовлении хранении, отпуске бульонов, отваров 

Умения:  

– подбирать в соответствии с технологическими требованиями, оцени-

вать  качество и безопасность основных продуктов и дополнительных ин-

гредиентов; 

– организовывать их хранение до момента использования; 

– выбирать, подготавливать пряности, приправы, специи;  

– взвешивать, измерять продукты, входящие в состав бульонов, отва-

ров в соответствии с рецептурой; 

– осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с нор-

мами 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 от-

вары до готовности; 

- удалять жир, снимать пену,   процеживать с бульона; 

- использовать  для  приготовления бульонов  концентраты про-

мышленного 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 от-

варов; 

– охлаждать и замораживать бульоны и отвары с учетом требований

 к безопасности пищевых продуктов; 



 

19 

– хранить свежеприготовленные, охлажденные и замороженные буль-

оны и отвары; разогревать бульоны и отвары 

Знания:  

– правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиен-

тов 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 каче-

ству, методы приготовления, кулинарное назначение  бульонов, отваров; 

– температурный режим и правила приготовления бульонов, отваров; 

– виды технологического оборудования и производственного инвен-

таря, используемые при приготовлении бульонов, отваров, правила их без-

опасной 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 от-

пуска на вынос, транспортирования;  

– правила охлаждения, замораживания и хранения готовых бульонов, 

отваров; правила разогревания охлажденных, замороженных бульонов, от-

варов; 

– требования к безопасности хранения готовых бульонов, отваров; 

– правила маркирования упакованных бульонов, отваров 

ПК 2.3.  

Осуществлять 

приготовление, 

творческое 

оформление и 

подготовку к ре-

ализации 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/раз-

дачи 

Умения:  

– подбирать в соответствии с технологическими требованиями, оцени-

вать качество и безопасность основных продуктов и дополнительных ин-

гредиентов, организовывать их хранение в процессе приготовления; 

– выбирать, подготавливать пряности, приправы, специи;  

– взвешивать, измерять продукты в соответствии с рецептурой, осу-

ществлять их взаимозаменяемость в соответствии с нормами закладки, осо-

бенностями заказа, сезонностью; 

– использовать региональные продукты для приготовления супов; 

– выбирать, применять, комбинировать методы приготовления супов: 

- пассеровать овощи, томатные продукты и муку;  

- готовить льезоны; 

- закладывать продукты, подготовленные полуфабрикаты в определен-

ной 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; 
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– проверять качество готовых супов перед отпуском, упаковкой на вы-

нос; 

– порционировать, сервировать и оформлять супы для подачи с учетом 

рационального использования ресурсов, соблюдением требований по без-

опасности готовой продукции; 

– соблюдать выход, выдерживать температуру подачи супов при пор-

ционировании; 

– 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 транс-

портирования; 

– рассчитывать стоимость, вести расчеты с потребителем при отпуске 

на вынос, вести учет реализованных супов; 

– консультировать потребителей, оказывать им помощь в выборе су-

пов; владеть профессиональной терминологией, в том числе на иностран-

ном языке 

Знания:  

– правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиен-

тов с учетом их сочетаемости, взаимозаменяемости; критерии оценки каче-

ства основных продуктов и дополнительных ингредиентов для супов; 

– виды, характеристика региональных видов сырья, продуктов; 

– нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов; 

– классификация, рецептуры, пищевая ценность, требования к каче-

ству, 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 инвен-

таря, используемых при приготовлении супов, правила их безопасной экс-

плуатации; 

– техника порционирования, варианты оформления супов для подачи; 

– виды, назначение посуды для подачи, термосов, контейнеров для от-

пуска на вынос, транспортирования супов разнообразного ассортимента, в 

том числе региональных; 

– методы сервировки и подачи, температура подачи супов; 

– правила охлаждения, замораживания и хранения готовых супов; пра-

вила разогревания супов; требования к безопасности хранения готовых су-

пов; 

– правила и порядок расчета потребителей при отпуске на вынос; от-

ветственности за правильность расчетов с потребителями; 

– правила, техника общения с потребителями;  

– базовый словарный запас на иностранном языке 

ПК 2.4.  

Осуществлять 

приготовление, 

непродолжи-

тельное хране-

ние горячих со-

усов 

Практический опыт в:  

– приготовлении соусных полуфабрикатов, соусов разнообразного ас-

сортимента, их хранении и подготовке к реализации 

Умения:  

– подбирать в соответствии с технологическими требованиями, оцени-

вать качество и безопасность основных продуктов и дополнительных ин-

гредиентов; 

– организовывать их хранение в процессе приготовления соусов; 
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разнообразного 

ассортимента 

– выбирать, подготавливать пряности, приправы, специи;  

– взвешивать, измерять продукты, входящие в состав соусов в соот-

ветствии с рецептурой; осуществлять их взаимозаменяемость в соответ-

ствии 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 концен-

трированных бульонов, готовить овощные и фруктовые пюре для соусной 

основы; 

– охлаждать, замораживать, размораживать, хранить, разогревать от-

дельные компоненты соусов, готовые соусы с учетом требований по без-

опасности; 

– закладывать продукты, подготовленные соусные полуфабрикаты в 

определенной последовательности с учетом продолжительности их варки; 

– соблюдать температурный и временной режим варки соусов, опре-

делять степень готовности соусов; 

– выбирать, применять, комбинировать  различные методы приготов-

ления основных соусов и их производных; 

– рассчитывать нормы закладки муки и других загустителей для полу-

чения соусов определенной консистенции; 

– изменять закладку продуктов в соответствии с изменением выхода 

соуса; 

– доводить соусы до вкуса;  

– проверять качество готовых соусов перед отпуском  их на раздачу; 

– порционировать, соусы с применением мерного инвентаря, дозато-

ров, с соблюдением требований по безопасности готовой продукции; 

– соблюдать выход соусов при порционировании; 

– выдерживать температуру подачи; 

– выбирать контейнеры, эстетично упаковывать соусы для транспор-

тирования; 

– творчески оформлять тарелку с горячими блюдами соусами 

Знания:  

– правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиен-

тов 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 полуфаб-

рикатов; 

– методы приготовления отдельных компонентов для соусов и со-

усных полуфабрикатов; 

– органолептические способы определения степени готовности и ка-

чества отдельных компонентов соусов и соусных полуфабрикатов; 

– ассортимент готовых соусных полуфабрикатов и соусов промыш-

ленного производства, их назначение и использование; 

– классификация, рецептуры, пищевая ценность, требования к каче-

ству, методы приготовления  соусов разнообразного ассортимента, в том 

числе региональных, вегетарианских, для диетического питания, их кули-

нарное назначение; 
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– температурный режим и правила приготовления основных соусов и 

их производных; 

– виды технологического оборудования и производственного инвен-

таря, используемые при приготовлении соусов, правила их безопасной экс-

плуатации; 

– 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 со-

усов, 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 от-

пуска 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 ре-

ализации горя-

чих блюд и гар-

ниров из овощей, 

грибов, круп, бо-

бовых, макарон-

ных изделий раз-

нообразного ас-

сортимента 

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/раз-

дачи 

Умения:  

– подбирать в соответствии с технологическими требованиями, оцени-

вать качество и безопасность основных продуктов и дополнительных ин-

гредиентов; 

– 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 нор-

мами 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 приготов-

ления 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; 
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-  готовить овощные пюре; 

- готовить начинки из грибов; 

– определять степень готовности  блюд и гарниров из овощей и гри-

бов; 

– доводить до вкуса, нужной консистенции блюда и гарниры из ово-

щей и грибов; 

– выбирать оборудование, производственный инвентарь, посуду, ин-

струменты в соответствии со способом приготовления; 

– выбирать, применять комбинировать различные способы приготов-

ления блюд и гарниров из круп, бобовых и мааронных изделий с учетом 

типа питания, вида основного сырья и его кулинарных свойств:  

- замачивать в воде или молоке; 

- бланшировать; 

- варить в воде или в молоке; 

- готовить на пару; 

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

- жарить предварительно 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 мака-

ронные 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 со-

ответствии с нормами для замачивания, варки, припускания круп, бобовых, 

макаронных изделий; 

– выбирать оборудование, производственный инвентарь, посуду, ин-

струменты в соответствии со способом приготовления; 

– проверять качество готовых из овощей, грибов, круп, бобовых, ма-

каронных изделий  перед отпуском, упаковкой на вынос; 

– порционировать, сервировать и оформлять блюда и гарниры из ово-

щей, грибов, круп, бобовых, макаронных изделий для подачи с учетом ра-

ционального использования ресурсов, соблюдением требований по без-

опасности готовой продукции; 

– соблюдать выход при порционировании; 

– выдерживать температуру подачи горячих блюд и гарниров из ово-

щей, грибов, круп, бобовых, макаронных изделий; 

– охлаждать и замораживать готовые горячие блюда и гарниры с уче-

том 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, ма-

каронных изделий с учетом требований к безопасности готовой продукции; 

– выбирать контейнеры, эстетично упаковывать на вынос, для транс-

портирования 

– рассчитывать стоимость, 

– вести учет реализованных горячих блюд и гарниров из овощей, гри-

бов, круп, бобовых, макаронных изделий разнообразного ассортимента; 
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– владеть профессиональной терминологией; консультировать потре-

бителей, оказывать им помощь в выборе горячих блюд и гарниров из ово-

щей, грибов, круп, бобовых, макаронных изделий 

Знания:  

– правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиен-

тов с учетом их сочетаемости, взаимозаменяемости; 

– критерии оценки качества основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов для горячих блюд и гарниров из овощей, грибов, круп, бобо-

вых, макаронных изделий разнообразного ассортимента; 

– виды, характеристика региональных видов сырья, продуктов; 

– нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов; 

– методы приготовления блюд и гарниров из овощей и грибов, пра-

вила их выбора с учетом типа питания, кулинарных свойств овощей и гри-

бов; 

– виды, назначение и правила безопасной эксплуатации оборудования, 

инвентаря инструментов; 

– ассортимент, рецептуры, требования к качеству, температура подачи 

блюд и гарниров из овощей и грибов; 

– органолептические способы определения готовности; 

– ассортимент пряностей, приправ, используемых при приготовлении 

блюд из овощей и грибов, их сочетаемость с основными продуктами; 

– нормы взаимозаменяемости основного сырья и дополнительных ин-

гредиентов с учетом сезонности, региональных особенностей 

– методы приготовления блюд и гарниров из круп, бобовых и мака-

ронных 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 ин-

гредиентов с учетом сезонности, региональных особенностей 

– техника порционирования, варианты оформления блюд и гарниров 

из овощей, грибов, круп, бобовых, макаронных изделий разнообразного ас-

сортимента  для подачи; 

– виды, назначение посуды для подачи, термосов, контейнеров для от-

пуска на вынос блюд и гарниров из овощей, грибов, круп, бобовых, мака-

ронных изделий разнообразного ассортимента, в том числе региональных; 

– методы сервировки и подачи, температура подачи блюд и гарниров 

из овощей, грибов, круп, бобовых, макаронных изделий разнообразного ас-

сортимента; 

– правила разогревания, 

– правила охлаждения, замораживания и хранения готовых блюд и 

гарниров из овощей, грибов, круп, бобовых, макаронных изделий разнооб-

разного ассортимента; 

– требования к безопасности хранения готовых горячих блюд и гарни-

ров из овощей, грибов, круп, бобовых, макаронных изделий разнообразного 

ассортимента; 
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– правила и порядок расчета потребителей при оплате наличными 

деньгами, при безналичной форме оплаты; 

– правила поведения, степень ответственности за правильность расче-

тов с потребителями; 

– правила, техника общения с потребителями; 

– базовый словарный запас на иностранном языке 

ПК 2.6.  

Осуществлять 

приготовление, 

творческое 

оформление и 

подготовку к ре-

ализации горя-

чих блюд, кули-

нарных изделий, 

закусок из яиц, 

творога, сыра, 

муки разнооб-

разного ассорти-

мента 

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/раз-

дачи 

Умения:  

– подбирать в соответствии с технологическими требованиями, оцени-

вать качество и безопасность основных продуктов и дополнительных ин-

гредиентов; 

– организовывать их хранение в процессе приготовления горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок из яиц, творога, сыра, муки с соблюде-

нием требований по безопасности продукции, товарного соседства; 

– выбирать, подготавливать пряности, приправы, специи;  

– взвешивать, измерять продукты, входящие в состав горячих блюд, 

кулинарных издлий и закусок из яиц, творога, сыра, муки в соответствии с 

рецептурой; 

– осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с нор-

мами закладки, особенностями заказа, сезонностью; 

– использовать региональные продукты для приготовления горячих 

блюд, кулинарных изделий и закусок из яиц, творога, сыра, муки разнооб-

разного ассортимента 

– выбирать, применять комбинировать различные способы приготов-

ления горячих блюд из яиц с учетом типа питания, вида основного сырья, 

его кулинарных свойств: (варить в скорлупе и без, готовить на пару, жарить 

основным способом и с добавлением других ингредиентов, жарить  на плос-

кой поверхности, во фритюре, фаршировать, запекать) 

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

– выбирать, применять комбинировать различные способы приготов-

ления горячих блюд из творога с учетом типа питания, вида основного сы-

рья, 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 приготов-

ления 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, чебуре-

ков, блинчиков); 

- формовать изделия из теста (пельмени, вареники, пиццу, пончики, че-

буреки и т.д.); 
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- охлаждать и замораживать тесто и изделия из теста с фаршами; 

- подготавливать продукты для пиццы; 

- раскатывать тесто, нарезать лапшу домашнюю вручную и механизи-

рованным способом; 

- жарить на сковороде, на плоской поверхности блинчики, блины, ола-

дьи; 

- выпекать, варить в воде и на пару изделия из теста; 

- жарить в большом количестве жира; 

- жарить после предварительного 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 пе-

ред отпуском, упаковкой на вынос; 

– порционировать, сервировать и оформлять блюда, кулинарные изде-

лия, закуски для подачи с учетом рационального использования ресурсов, 

соблюдением требований по безопасности готовой продукции; 

– соблюдать выход при порционировании; 

– выдерживать температуру подачи горячих блюд, кулинарных изде-

лий, 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 изде-

лия с учетом требований к безопасности готовой продукции; 

– выбирать контейнеры, эстетично упаковывать на вынос, для транс-

портирования; 

– рассчитывать стоимость, 

– вести учет реализованных горячих блюд, кулинарных изделий, заку-

сок из яиц, творога, сыра, муки разнообразного ассортимента; 

– владеть профессиональной терминологией; 

– консультировать потребителей, оказывать им помощь в выборе го-

рячих блюд и гарниров из овощей, грибов, круп, бобовых, макаронных из-

делий 

Знания:  

– правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиен-

тов 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; 
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– 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 от-

пуска на вынос блюд, кулинарных изделий, закусок из яиц, творога, сыра, 

муки разнообразного ассортимента, в том числе региональных; 

– методы сервировки и подачи, температура подачи блюд, кулинар-

ных изделий, закусок из яиц, творога, сыра, муки разнообразного ассорти-

мента; 

– правила  

– правила охлаждения, замораживания и хранения, разогревания гото-

вых блюд, кулинарных изделий, закусок из яиц, творога, сыра, муки разно-

образного ассортимента; 

– требования к безопасности хранения готовых горячих блюд, кули-

нарных изделий, закусок из яиц, творога, сыра, муки разнообразного ассор-

тимента; 

– правила и порядок расчета потребителей при отпуске на вынос; 

– правила поведения, степень ответственности за правильность расче-

тов с потребителями; 

– базовый словарный запас на иностранном языке; 

– техника общения, ориентированная на потребителя 

ПК 2.7.  

Осуществлять 

приготовление, 

творческое 

оформление и 

подготовку к ре-

ализации горя-

чих блюд, кули-

нарных изделий, 

закусок из рыбы, 

нерыбного вод-

ного сырья раз-

нообразного ас-

сортимента 

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/раз-

дачи 

Умения:  

– подбирать в соответствии с технологическими требованиями, оцени-

вать  качество и безопасность рыбы, нерыбного водного сырья и дополни-

тельных ингредиентов к ним; 

– организовывать их хранение в процессе приготовления горячих 

блюд, кулинарных изделий, закуок из рыбы, нерыбного водного сырья; 

– выбирать, подготавливать пряности, приправы, специи;  

– взвешивать, измерять продукты, входящие в состав горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок в соответствии с рецептурой; 

– осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с нор-

мами закладки, особенностями заказа; 

– использовать региональные продукты для приготовления горячих 

блюд кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья раз-

нообразного ассортимента 

– выбирать, применять комбинировать различные способы приготов-

ления 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; 
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- 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 спо-

собом, в большом количестве жира; 

– определять степень готовности горячих блюд, кулинарных изделий 

из рыбы, нерыбного водного сырья; доводить до вкуса; 

– выбирать оборудование, производственный инвентарь, посуду, ин-

струменты в соответствии со способом приготовления; 

– проверять качество готовых горячих блюд, кулинарных изделий, за-

кусок из рыбы, нерыбного водного сырья  перед отпуском, упаковкой на 

вынос; 

– порционировать, сервировать и оформлять горячие блюда, кулинар-

ные изделия, закуски из рыбы, нерыбного водного сырья для подачи с уче-

том рационального использования ресурсов, соблюдением требований по 

безопасности готовой продукции; 

– соблюдать выход при порционировании; 

– выдерживать температуру подачи горячих блюд, кулинарных изде-

лий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья; 

– охлаждать и замораживать готовые горячих блюд, кулинарных изде-

лий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья с учетом требований к без-

опасности пищевых продуктов; 

– хранить свежеприготовленные, охлажденные и замороженные 

блюда, кулинарные изделия, закуски из рыбы, нерыбного водного сырья;  

– разогревать блюда, кулинарные изделия, закуски из рыбы, нерыб-

ного водного сырья с учетом требований к безопасности готовой продук-

ции; 

– выбирать контейнеры, эстетично упаковывать на вынос, для транс-

портирования 

– рассчитывать стоимость, 

– вести расчет с потребителями при отпуске на вынос, учет реализо-

ванных горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного 

водного сырья разнообразного ассортимента; 

– владеть профессиональной терминологией; 

– консультировать потребителей, оказывать им помощь в выборе го-

рячих блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сы-

рья 

Знания:  

– правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиен-

тов с учетом их сочетаемости, взаимозаменяемости; 

– критерии оценки качества основных продуктов и дополнительных 

– ингредиентов для горячих блюд кулинарных изделий, закусок из 

рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного ассортимента; 

– виды, характеристика региональных видов сырья, продуктов; 

– нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов; 
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– методы приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 

из рыбы, нерыбного водного сырья, правила их выбора с учетом типа пита-

ния, 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 ин-

гредиентов с учетом сезонности, региональных особенностей 

– техника порционирования, варианты оформления горячих блюд, ку-

линарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья разнообраз-

ного ассортимента  для подачи; 

– виды, назначение посуды для подачи, термосов, контейнеров для от-

пуска на вынос горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, не-

рыбного водного сырья разнообразного ассортимента, в том числе регио-

нальных; 

– методы сервировки и подачи, температура подачи горячих блюд, ку-

линарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья разнообраз-

ного ассортимента; 

– правила разогревания, 

– правила охлаждения, замораживания и хранения готовых горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья раз-

нообразного ассортимента; 

– требования к безопасности хранения готовых горячих блюд, кули-

нарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья разнообраз-

ного ассортимента; 

– правила маркирования упакованных блюд, кулинарных изделий, за-

кусок из рыбы, нерыбного водного сырья , правила заполнения этикеток 

– правила и порядок расчета потребителей при отпуске на вынос; 

– правила поведения, степень ответственности за правильность расче-

тов с потребителями; 

– правила, техника общения с потребителями; 

– базовый словарный запас на иностранном языке 

ПК 2.8.  

Осуществлять 

приготовление, 

творческое 

оформление и 

подготовку к ре-

ализации горя-

чих блюд, кули-

нарных изделий, 

закусок из мяса, 

домашней 

птицы, дичи и 

кролика 

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/раз-

дачи 

Умения:  

– подбирать в соответствии с технологическими требованиями, оцени-

вать  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, закуок из мяса, домашней птицы, дичи. кро-

лика; 
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разнообразного 

ассортимента 

– 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 нор-

мами закладки, особенностями заказа; 

– использовать региональные продукты для приготовления горячих 

блюд кулинарных изделий, закусок из мяса, домашней птицы, дичи, кро-

лика разнообразного ассортимента 

– выбирать, применять комбинировать различные способы приготов-

ления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, мясных продук-

тов, домашней птицы, дичи, кролика с учетом типа питания, их вида и ку-

линарных свойств:  

- варить мясо, мясные продукты, подготовленные тушки домашней 

птицы, дичи, кролика основным способом;  

- варить изделия из мясной котлетной массы, котлетной массы из до-

машней птицы, дичи на пару; 

- припускать мясо, мясные продукты, птицу, кролика порционными кус-

ками, 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 фри-

тюре; 

- жарить порционные куски мяса, мясных продуктов, домашней птицы, 

дичи, кролика, изделия из котлетной, натуральной рублей  массы на ре-

шетке гриля и плоской поверхности; 

- жарить мясо, мясные продукты, домашнюю птицу, кролика мелкими 

кусками; 

- жарить пластованные тушки птицы под прессом; 

- жарить на шпажках, на вертеле на огнем, на гриле; 

- тушить мясо крупным, порционным и мелкими кусками гарниром и 

без; 

- запекать мясо, мясные продукты, домашнюю птицу, дичь, кролика в 

сыром виде и после предварительной варки, тушения, обжаривания с 

гарниром, соусом и без; 

- бланшировать, отваривать  мясные продукты; 

– определять степень готовности горячих блюд, кулинарных изделий 

из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи, кролика; доводить до 

вкуса; 

– выбирать оборудование, производственный инвентарь, посуду, ин-

струменты в соответствии со способом приготовления 

– проверять качество готовых горячих блюд, кулинарных изделий, за-

кусок из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи, кролика перед 

отпуском, упаковкой на вынос; 

– порционировать, сервировать и оформлять горячие блюда, кулинар-

ные изделия, закуски из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи, 

кролика для подачи с учетом рационального использования ресурсов, со-

блюдением требований по безопасности готовой продукции; 

– соблюдать выход при порционировании; 

– выдерживать температуру подачи горячих блюд, кулинарных изде-

лий, закусок из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи, кролика; 
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– охлаждать и замораживать готовые горячие блюда, кулинарные из-

делия, 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 безопас-

ности готовой продукции; 

– выбирать контейнеры, эстетично упаковывать на вынос, для транс-

портирования 

– рассчитывать стоимость, 

– вести расчет с потребителем при отпуске на вынос,  учет реализо-

ванных горячих блюд, кулинарных изделий, закусок мяса, мясных продук-

тов, домашней птицы, дичи, кролика разнообразного ассортимента; 

– владеть профессиональной терминологией; 

– консультировать потребителей, оказывать им помощь в выборе го-

рячих блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, мясных продуктов, до-

машней птицы, дичи, кролика 

Знания:  

– правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиен-

тов с учетом их сочетаемости, взаимозаменяемости; 

– критерии оценки качества основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов для горячих блюд кулинарных изделий, закусок из мяса, до-

машней 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 

горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, мясных продуктов, 

домашней птицы, дичи, кролика, их сочетаемость с основными продук-

тами; 

– нормы взаимозаменяемости основного сырья и дополнительных ин-

гредиентов с учетом сезонности, региональных особенностей 

– техника порционирования, варианты оформления горячих блюд, ку-

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

дичи, кролика разнообразного ассортимента  для подачи; 

– виды, назначение посуды для подачи, термосов, контейнеров для от-

пуска на вынос горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, мяс-

ных продуктов, домашней птицы, дичи, кролика разнообразного ассорти-

мента, в том числе региональных; 

– методы сервировки и подачи, температура подачи горячих блюд, ку-

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

дичи, кролика разнообразного ассортимента; 
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– правила охлаждения, замораживания и хранения готовых блюд,  

разогревания охлажденных, замороженных блюд, кулинарных изделий, за-

кусок из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи, кролика разно-

образного ассортимента; 

– требования к безопасности хранения готовых горячих блюд, кули-

нарных 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 расче-

тов с потребителями; 

– правила, техника общения с потребителями; 

– базовый словарный запас на иностранном языке 

ВД: Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок разнообразного ассортимента 

ПК 3.1.  

Подготавливать 

рабочее место, 

оборудование, 

сырье, исход-

ные материалы 

для приготовле-

ния холодных 

блюд, кулинар-

ных изделий, за-

кусок в соответ-

ствии с инструк-

циями и регла-

ментами 

Практический опыт:  

– подготовка, уборка рабочего места повара при выполнении работ по 

приготовлению холодных блюд, кулинарных изделий, закусок 

– подбор, подготовка к работе, проверка технологического оборудова-

ния, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных при-

боров 

– подготовка рабочего места для порционирования (комплектования), 

упаковки  на вынос готовых холодныхблюд, кулинарных изделий, закусок 

– подготовка к использованию обработанного сырья, полуфабрикатов, 

пищевых продуктов, других расходных материалов 

Умения:  

– выбирать, рационально размещать на рабочем месте оборудование, 

инвентарь, посуду, сырье, материалы в соответствии с инструкциями и ре-

гламентами, стандартами чистоты; 

– проводить текущую уборку рабочего места повара в соответствии с 

инструкциями и регламентами, стандартами чистоты;    

– применять регламенты, стандарты и нормативно-техническую доку-

ментацию, 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 соответ-

ствии со стандартами чистоты; 

– соблюдать правила мытья кухонных ножей, острых, травмоопасных 

частей технологического оборудования; 

– соблюдать условия хранения кухонной посуды, инвентаря, инстру-

ментов 

– выбирать оборудование, производственный инвентарь, инстру-

менты, посуду в соответствии с видом работ в зоне по приготовлению го-

рячих 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, оборудо-

вание  для упаковки, хранения, подготовки к транспортированию готовых 

холодных блюд, кулинарных изделий, закусок; 
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– оценивать наличие, проверять органолептическим способом каче-

ство, безопасность обработанного сырья, полуфабрикатов, пищевых про-

дуктов, пряностей, приправ и других расходных материалов;                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                       

– осуществлять их выбор в соответствии с технологическими требова-

ниями; 

– обеспечивать их хранение в соответствии с инструкциями и регла-

ментами, стандартами чистоты; 

– своевременно оформлять заявку на склад 

Знания:  

– требования охраны труда, пожарной безопасности и производствен-

ной санитарии в организации питания; 

– виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологиче-

ского оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоиз-

мерительных приборов, посуды и правила ухода за ними; 

– организация работ по приготовлению холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок; 

– последовательность выполнения технологических операций, совре-

менные методы приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, заку-

сок;  

– регламенты, стандарты, в том числе система анализа, оценки и 

управления  опасными факторами (система ХАССП) и нормативно-техни-

ческая документация, используемая при приготовлении холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок; 

– возможные последствия нарушения санитарии и гигиены; 

– требования к личной гигиене персонала при подготовке производ-

ственного инвентаря и кухонной посуды; 

– правила безопасного хранения чистящих, моющих и дезинфициру-

ющих средств, предназначенных для последующего использования; 

– правила утилизации отходов 

– виды, назначение упаковочных материалов, способы хранения пи-

щевых продуктов; 

– виды, назначение оборудования, инвентаря посуды, используемых  

для порционирования (комплектования) готовых холодных блюд, кулинар-

ных изделий, закусок; 

– способы и правила порционирования (комплектования), упаковки на 

вынос готовых холодных блюд, кулинарных изделий, закусок; 

– условия, сроки, способы хранения холодных блюд, кулинарных из-

делий, закусок 

– ассортимент, требования к качеству, условия и сроки хранения сы-

рья, продуктов, используемых при приготовлении холодных блюд, кули-

нарных изделий и закусок; 

– правила оформления заявок на склад 

ПК 3.2. Осу-

ществлять при-

готовление, не-

продолжитель-

ное хранение 

холодных со-

усов, заправок 

разнообразного 

ассортимента 

Практический опыт в:  

– приготовлении, хранении холодных соусов и заправок, их порцио-

нировании на раздаче 

Умения:  

– подбирать в соответствии с технологическими требованиями, 

оценка качества и безопасности основных продуктов и дополнительных ин-

гредиентов; 

– 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 нор-

мами закладки, особенностями заказа, сезонностью; 

– использовать региональные продукты для приготовления холодных 

соусов и заправок 

– Выбирать, примнять, комбинировать методы приготовления холод-

ных 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 майо-

нез; 

- 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 оборудо-

вание, 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; 

– проверять качество готовых холодных соусов и заправок перед от-

пуском  их на раздачу; 

– порционировать, соусы с применением мерного инвентаря, дозато-

ров, с соблюдением требований по безопасности готовой продукции; 

– соблюдать выход соусов при порционировании; 

– выдерживать температуру подачи; 

– хранить свежеприготовленные соусы с учетом требований к без-

опасности готовой продукции; 

– выбирать контейнеры, эстетично упаковывать соусы для транспор-

тирования; 

– творчески оформлять тарелку с холодными блюдами соусами 

Знания:  

– правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиен-

тов 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 запра-

вок; 

– методы приготовления отдельных компонентов для холодных со-

усов и заправок; 

– органолептические способы определения степени готовности и ка-

чества отдельных компонентов холодных соусов и заправок; 
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– ассортимент готовых холодных соусов промышленного производ-

ства, их назначение и использование; 

– классификация, рецептуры, пищевая ценность, требования к каче-

ству, методы приготовления  холодных соусов и заправок разнообразного 

ассортимента, их кулинарное назначение; 

– температурный режим и правила приготовления холодных соусов и 

заправок; 

– виды технологического оборудования и производственного инвен-

таря, используемые при приготовлении холодных соусов и заправок, пра-

вила их безопасной эксплуатации; 

– требования к безопасности хранения отдельных компонентов со-

усов, 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 ре-

ализации 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/раз-

дачи 

Умения:  

– подбирать в соответствии с технологическими требованиями, 

оценка качества и безопасности основных продуктов и дополнительных ин-

гредиентов; 

– организовывать их хранение в процессе приготовления салатов; 

– выбирать, подготавливать пряности, приправы, специи;  

– взвешивать, измерять продукты, входящие в состав салатов в соот-

ветствии с рецептурой; 

– осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с нор-

мами закладки, особенностями заказа, сезонностью; 

– использовать региональные продукты для приготовления салатов 

разнообразного ассортимента 

– выбирать, применять комбинировать различные способы приготов-

ления салатов с учетом типа питания, вида и кулинарных свойств исполь-

зуемых продуктов:  

- нарезать свежие и вареные овощи, свежие фрукты вручную и механи-

ческим 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, ин-

струменты в соответствии со способом приготовления; 
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– соблюдать санитарно-гигиенические требования при приготовлении 

салатов; 

– проверять качество готовых салатов  перед отпуском, упаковкой на 

вынос; 

– порционировать, сервировать и оформлять салаты для подачи с уче-

том 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 продук-

ции; 

– рассчитывать стоимость, 

– владеть профессиональной терминологией; 

– консультировать потребителей, оказывать им помощь в выборе са-

латов 

Знания:  

– правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиен-

тов 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 пи-

тания, 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 ин-

гредиентов с учетом сезонности, региональных особенностей 

– техника порционирования, варианты оформления салатов разнооб-

разного 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 разнооб-

разного ассортимента; 

– правила хранения салатов разнообразного ассортимента; 

– требования к безопасности хранения салатов разнообразного ассор-

тимента; 

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

– правила поведения, степень ответственности за правильность расче-

тов с потребителями; 

– правила, техника общения с потребителями; 

– базовый словарный запас на иностранном языке 

ПК 3.4.  

Осуществлять 

приготовление, 

Практический опыт в:  

– приготовлении, творческом оформлении и подготовке к реализации 

бутербродов, холодных закусок разнообразного ассортимента; 
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творческое 

оформление и 

подготовку к ре-

ализации бутер-

бродов, канапе, 

холодных заку-

сок разнообраз-

ного ассорти-

мента 

– ведении расчетов с потребителями при отпуске продукции на вынос, 

взаимодействии с потребителями при отпуске продукции с прилавка/раз-

дачи 

Умения:  

– подбирать в соответствии с технологическими требованиями, 

оценка качества и безопасности основных продуктов и дополнительных ин-

гредиентов; 

– организовывать их хранение в процессе приготовления бутербродов, 

холодных закусок; 

– выбирать, подготавливать пряности, приправы, специи;  

– взвешивать, измерять продукты, входящие в состав бутербродов, хо-

лодных закусок в соответствии с рецептурой; 

– осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с нор-

мами закладки, особенностями заказа, сезонностью; 

– использовать региональные продукты для приготовления бутербро-

дов, холодных закусок разнообразного ассортимента 

– выбирать, применять комбинировать различные способы приготов-

ления бутербродов, холодных закусок с учетом типа питания, вида и кули-

нарных свойств используемых продуктов:  

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

механическим способом; 

- вымачивать, обрабатывать на филе, нарезать и хранить соленую 

сельдь; 

- готовить квашеную капусту; 

- мариновать овощи, репчатый лук, грибы; 

- нарезать, измельчать мясные и рыбные продукты, сыр; 

- охлаждать готовые блюда из различных продуктов; 

- фаршировать куриные и перепелиные яйца; 

- фаршировать шляпки грибов; 

- подготавливать, нарезать пшеничный и ржаной хлеб, обжаривать на 

масле или без; 

- подготавливать масляные смеси, доводить их до нужной консистен-

ции; 

- вырезать украшения з овощей, грибов; 

- измельчать, смешивать различные ингредиенты для фарширования; 

- доводить до вкуса;  

– выбирать оборудование, производственный инвентарь, посуду, ин-

струменты 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, со-

блюдением 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 транс-

портирования 

– рассчитывать стоимость; 
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– владеть профессиональной терминологией; 

– консультировать потребителей, оказывать им помощь в выборе бу-

тербродов, холодных закусок 

Знания:  

– правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиен-

тов с учетом их сочетаемости, взаимозаменяемости; 

– критерии оценки качества основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов для приготовления бутербродов, холодных закусок разнооб-

разного 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 приготов-

лении масляных смесей, их сочетаемость с основными продуктами, входя-

щими в состав бутербродов, холодных закусок; 

– нормы взаимозаменяемости основного сырья и дополнительных ин-

гредиентов с учетом сезонности, региональных особенностей 

– техника порционирования, варианты оформления бутербродов, хо-

лодных 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, хо-

лодных закусок разнообразного ассортимента; 

– правила хранения, требования к безопасности  

– хранения бутербродов, холодных закусок разнообразного ассорти-

мента; 

– правила маркирования упакованных бутербродов, холодных заку-

сок, правила заполнения этикеток 

– правила и порядок расчета с потребителями при отпуске продукции 

на вынос;  

– правила поведения, степень ответственности за правильность расче-

тов с потребителями; 

– правила, техника общения с потребителями; 

– базовый словарный запас на иностранном языке 

ПК 3.5.  

Осуществлять 

приготовление, 

творческое 

оформление и 

подготовку к ре-

ализации холод-

ных блюд из 

рыбы, нерыб-

ного водного сы-

рья 

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/раз-

дачи 

Умения:  

– подбирать в соответствии с технологическими требованиями, оцени-

вать  качество и безопасность рыбы, нерыбного водного сырья и дополни-

тельных ингредиентов к ним; 
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разнообразного 

ассортимента 

– 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 нор-

мами закладки, особенностями заказа; 

– использовать региональные продукты для приготовления холодных 

блюд кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья раз-

нообразного ассортимента 

– выбирать, применять комбинировать различные способы приготов-

ления холодных блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного 

водного сырья с учетом типа питания, их вида и кулинарных свойств:  

- охлаждать, хранить готовые рыбные продукты с учетом требований к 

безопасности; 

- нарезать тонкими ломтиками рыбные продукты, малосоленую рыбу 

вручную и на слайсере; 

- замачивать желатин, готовить рыбное желе; 

- украшать и заливать рыбные продукты порциями; 

- вынимать рыбное желе из форм; 

- доводить до вкуса; 

- подбирать соусы, заправки, гарниры  для холодных блюд с учетом их 

сочетаемости; 

– выбирать оборудование, производственный инвентарь, посуду, ин-

струменты 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, кули-

нарные 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 из-

делий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья; 

– хранить готовые холодные блюда, кулинарные изделия, закуски из 

рыбы, нерыбного водного сырья с учетом требований к безопасности пи-

щевых продуктов; 

– выбирать контейнеры, эстетично упаковывать на вынос, для транс-

портирования 

– рассчитывать стоимость, 

– владеть профессиональной терминологией; 

– консультировать потребителей, оказывать им помощь в выборе хо-

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

сырья 

Знания:  

– правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиен-

тов с учетом их сочетаемости, взаимозаменяемости; 
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– 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, заку-

сок 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 ин-

гредиентов с учетом сезонности, региональных особенностей 

– техника порционирования, варианты оформления холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья разнооб-

разного ассортимента  для подачи; 

– виды, назначение посуды для подачи, термосов, контейнеров для от-

пуска на вынос холодных блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, не-

рыбного водного сырья разнообразного ассортимента, в том числе регио-

нальных; 

– методы сервировки и подачи, температура подачи холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья разнооб-

разного ассортимента; 

– правила хранения готовых холодных блюд, кулинарных изделий, за-

кусок из рыбы, нерыбного водного сырья; 

– требования к безопасности хранения готовых холодных блюд, кули-

нарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья разнообраз-

ного 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 ре-

ализации холод-

ных 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/раз-

дачи 

Умения:  

– подбирать в соответствии с технологическими требованиями, оцени-

вать  качество и безопасность мяса, мясных продуктов, домашней птицы, 

дичи и дополнительных ингредиентов к ним; 

– организовывать их хранение в процессе приготовления; 

– выбирать, подготавливать пряности, приправы, специи;  
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– взвешивать, измерять продукты, входящие в состав холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок в соответствии с рецептурой; 

– осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с нор-

мами 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 приготов-

ления холодных блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, мясных про-

дуктов, домашней птицы, дичи с учетом типа питания, их вида и кулинар-

ных 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, ин-

струменты 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, домашней птицы, дичи  перед отпус-

ком, упаковкой на вынос; 

– порционировать, сервировать и оформлять холодные блюда, кули-

нарные изделия, закуски из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, 

дичи для подачи с учетом рационального использования ресурсов, соблю-

дением требований по безопасности готовой продукции; 

– соблюдать выход при порционировании; 

– выдерживать температуру подачи холодных блюд, кулинарных из-

делий, 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 уче-

том требований к безопасности пищевых продуктов; 

– хранить холодные блюда, кулинарные изделия, закуски из мяса, мяс-

ных продуктов, домашней птицы, дичи с учетом требований к безопасности 

готовой продукции; 

– выбирать контейнеры, эстетично упаковывать на вынос, для транс-

портирования 

– рассчитывать стоимость, вести расчет с потребителем при отпуске 

продукции на вынос 

– владеть профессиональной терминологией; 

– консультировать потребителей, оказывать им помощь в выборе хо-

лодных блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, мясных продуктов, до-

машней птицы, дичи 
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Знания:  

– правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиен-

тов с учетом их сочетаемости, взаимозаменяемости; 

– критерии оценки качества основных продуктов  и дополнительных 

ингредиентов; 

– виды, характеристика региональных видов сырья, продуктов; 

– нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов 

– методы приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, заку-

сок 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 ин-

гредиентов 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 про-

дуктов, 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, за-

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

ассортимента; 

– требования к безопасности хранения готовых холодных блюд, кули-

нарных 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 расче-

тов с потребителями; 

– правила, техника общения с потребителями; 

– базовый словарный запас на иностранном языке 

 

ВД: 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 

Практический опыт в: 

– подготовке, уборке рабочего места, подготовке к работе, проверке 

технологического оборудования, производственного инвентаря, инстру-

ментов, весоизмерительных приборов; 

– подготовке к использованию обработанного сырья, полуфабрикатов, 

пищевых продуктов, других расходных материалов   
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приготовления 

холодных и горя-

чих сладких 

блюд, десертов, 

напитков разно-

образного ассор-

тимента в соот-

ветствии с ин-

струкциями и ре-

гламентами 

Умения:  

– выбирать, рационально размещать на рабочем месте оборудование, 

инвентарь, посуду, сырье, материалы в соответствии с инструкциями и ре-

гламентами, стандартами чистоты; 

– проводить текущую уборку рабочего места повара в соответствии с 

инструкциями и регламентами, стандартами чистоты;    

– применять регламенты, стандарты и нормативно-техническую доку-

ментацию, 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 соответ-

ствии со стандартами чистоты; 

– соблюдать правила мытья кухонных ножей, острых, травмоопасных 

частей технологического оборудования; 

– соблюдать условия хранения кухонной посуды, инвентаря, инстру-

ментов 

– выбирать оборудование, производственный инвентарь, инстру-

менты, посуду в соответствии с видом работ в зоне по приготовлению го-

рячих 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, оборудо-

вание  для упаковки, хранения, подготовки к транспортированию готовых 

холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков 

– оценивать наличие, проверять органолептическим способом каче-

ство, безопасность обработанного сырья, полуфабрикатов, пищевых про-

дуктов, пряностей, приправ и других расходных материалов;                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                       

– осуществлять их выбор в соответствии с технологическими требова-

ниями; 

– обеспечивать их хранение в соответствии с инструкциями и регла-

ментами, стандартами чистоты; 

– своевременно оформлять заявку на склад 

Знания:  

– требования охраны труда, пожарной безопасности и производствен-

ной санитарии в организации питания; 

– виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологиче-

ского оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоиз-

мерительных приборов, посуды и правила ухода за ними; 

– организация работ на участках (в зонах) по приготовлению холод-

ных и горячих сладких блюд, десертов, напитков; 

– последовательность выполнения технологических операций, совре-

менные методы приготовления холодных и горячих сладких блюд, десер-

тов, напитков;  

– регламенты, стандарты, в том числе система анализа, оценки и 

управления  опасными факторами (система ХАССП) и нормативно-техни-

ческая документация, используемая при приготовлении холодных и горя-

чих сладких блюд, десертов, напитков; 

– возможные последствия нарушения санитарии и гигиены; 
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– требования к личной гигиене персонала при подготовке производ-

ственного инвентаря и кухонной посуды; 

– правила безопасного хранения чистящих, моющих и дезинфициру-

ющих средств, предназначенных для последующего использования; 

– правила утилизации отходов; 

– виды, назначение упаковочных материалов, способы хранения пи-

щевых 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 сы-

рья, продуктов, используемых при приготовлении холодных и горячих 

сладких блюд, десертов, напитков; 

– правила оформления заявок на склад 

ПК 4.2. Осу-

ществлять при-

готовление, 

творческое 

оформление и 

подготовку к ре-

ализации холод-

ных 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 отпуске продукции с прилавка/раз-

дачи 

Умения:  

– подбирать в соответствии с технологическими требованиями, оцени-

вать качество и безопасность основных продуктов и дополнительных ин-

гредиентов; 

– организовывать их хранение в процессе приготовления холодных 

сладких блюд, десертов с соблюдением требований по безопасности про-

дукции, товарного соседства; 

– выбирать, подготавливать ароматические вещества; 

– взвешивать, измерять продукты, входящие в состав холодных слад-

ких блюд, десертов в соответствии с рецептурой; 

– осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с нор-

мами закладки, особенностями заказа, сезонностью; 

– использовать региональные продукты для приготовления холодных 

сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента 

– выбирать, применять комбинировать различные способы приготов-

ления холодных сладких блюд, десертов с учетом типа питания, вида ос-

новного 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, фрукто-

вые, ягодные самбуки;  

- смешивать и взбивать готовые сухие смеси промышленного производ-

ства; 

- использовать и выпекать различные виды готового теста; 
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– определять степень готовности отдельных полуфабрикатов,  холод-

ных сладких блюд, десертов; 

– доводить до вкуса; 

– выбирать оборудование, производственный инвентарь, посуду, ин-

струменты 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, со-

блюдения требований по безопасности готовой продукции; 

– соблюдать выход при порционировании; 

– выдерживать температуру подачи холодных сладких блюд, десер-

тов; 

– 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 про-

дукции;  

– выбирать контейнеры, эстетично упаковывать на вынос, для транс-

портирования 

– рассчитывать стоимость, вести расчет с потребителем при отпуске 

продукции на вынос; 

– владеть профессиональной терминологией; 

– консультировать потребителей, оказывать им помощь в выборе хо-

лодных сладких блюд, десертов 

Знания:  

– ассортимент, характеристика, правила выбора основных продуктов 

и дополнительных ингредиентов с учетом их сочетаемости, взаимозаменя-

емости; 

– критерии оценки качества основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов для холодных сладких блюд, десертов разнообразного ассор-

тимента; 

– 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 от-

пуска на вынос холодных сладких блюд, десертов разнообразного ассорти-

мента, 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; 
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– базовый словарный запас на иностранном языке; 

– техника общения, ориентированная на потребителя 

ПК 4.3. Осу-

ществлять при-

готовление, 

творческое 

оформление и 

подготовку к ре-

ализации горя-

чих 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/раз-

дачи 

Умения:  

– подбирать в соответствии с технологическими требованиями, 

оценка качества и безопасности основных продуктов и дополнительных ин-

гредиентов; 

– организовывать их хранение в процессе приготовления горячих 

сладких блюд, десертов с соблюдением требований по безопасности про-

дукции, 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 нор-

мами закладки, особенностями заказа, сезонностью; 

– использовать региональные продукты для приготовления горячих 

сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента 

– выбирать, применять комбинировать различные способы приготов-

ления горячих сладких блюд, десертов с учетом типа питания, вида основ-

ного 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 ос-

новы для горячих десертов; 

- взбивать яичные белки, яичные желтки, сливки; 

- готовить сладкие блинчики, пудинги, оладьи, омлеты, вареники с яго-

дами, шарлотки;  

- смешивать и взбивать готовые сухие смеси промышленного производ-

ства; 

- использовать и выпекать различные виды готового теста; 

– определять степень готовности отдельных полуфабрикатов,  горячих 

сладких блюд, десертов; 

– доводить до вкуса; 

– выбирать оборудование, производственный инвентарь, посуду, ин-

струменты в соответствии со способом приготовления;  

– выбирать оборудование, производственный инвентарь, посуду, ин-

струменты в соответствии со способом приготовления; 

– Проверять качество готовых горячих сладких блюд, десертов перед 

отпуском, упаковкой на вынос; 

– порционировать, сервировать и оформлять горячие сладкие блюда, 

десерты для подачи с учетом рационального использования ресурсов, со-

блюдения требований по безопасности готовой продукции; 
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– 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, по-

луфабрикаты для них с учетом требований по безопасности готовой про-

дукции;  

– выбирать контейнеры, эстетично упаковывать на вынос, для транс-

портирования 

– рассчитывать стоимость, вести расчет с потребителем при отпуске 

продукции на вынос; 

– владеть профессиональной терминологией; 

– консультировать потребителей, оказывать им помощь в выборе го-

рячих сладких блюд, десертов 

Знания:  

– правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиен-

тов с учетом их сочетаемости, взаимозаменяемости; 

– критерии оценки качества основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов для горячих сладких блюд, десертов разнообразного ассорти-

мента; 

– 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 от-

пуска на вынос хгорячих сладких блюд, десертов разнообразного ассорти-

мента, 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 ре-

ализации холод-

ных напитков 

разнообразного 

ассортимента 

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 отпуске продукции с прилавка/раз-

дачи 

Умения:  

– подбирать в соответствии с технологическими требованиями, 

оценка качества и безопасности основных продуктов и дополнительных ин-

гредиентов; 
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– организовывать их хранение в процессе приготовления холодных 

напитков с соблюдением требований по безопасности продукции, товар-

ного соседства; 

– выбирать, подготавливать ароматические вещества; 

– взвешивать, измерять продукты, входящие в состав холодных напит-

ков в соответствии с рецептурой; 

– осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с нор-

мами закладки, особенностями заказа, сезонностью; 

– использовать региональные продукты для приготовления холодных 

напитков разнообразного ассортимента 

– выбирать, применять комбинировать различные способы приготов-

ления 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, сме-

шивать настой с другими ингредиентами; 

- готовить морс, компоты, холодные фруктовые напитки; 

- готовить квас из ржаного хлеба и готовых полуфабрикатов промыш-

ленного производства; 

- готовить лимонады; 

- готовить холодные алкогольные напитки; 

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

- подготавливать пряности для напитков; 

– определять степень готовности  напитков; 

– доводить их до вкуса; 

– выбирать оборудование, производственный инвентарь, посуду, ин-

струменты в соответствии со способом приготовления, безопасно его ис-

пользовать; 

– 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 тре-

бований по безопасности готовой продукции; 

– соблюдать выход при порционировании; 

– выдерживать температуру подачи холодных напитков; 

– хранить свежеприготовленные холодные напитки с учетом требова-

ний по безопасности готовой продукции;  

– выбирать контейнеры, эстетично упаковывать на вынос, для транс-

портирования 

– рассчитывать стоимость, вести расчет с потребителем при отпуске 

продукции на вынос; 

– владеть профессиональной терминологией; 

– консультировать потребителей, оказывать им помощь в выборе хо-

лодных напитков 

Знания:  

– правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиен-

тов с учетом их сочетаемости, взаимозаменяемости; 

– критерии оценки качества основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов для холодных напитков разнообразного ассортимента; 

– виды, характеристика региональных видов сырья, продуктов; 
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– нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов; 

– методы приготовления холодных 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 

холодных напитков; 

– органолептические способы определения готовности; 

– нормы, правила взаимозаменяемости продуктов 

– техника порционирования, варианты оформления холодных напит-

ков разнообразного ассортимента  для подачи; 

– виды, назначение посуды для подачи, термосов, контейнеров для от-

пуска на вынос холодных напитков разнообразного ассортимента, в том 

числе региональных; 

– методы сервировки и подачи, температура подачи холодных напит-

ков разнообразного ассортимента; 

– требования к безопасности 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 ре-

ализации горя-

чих 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/раз-

дачи 

Умения:  

– подбирать в соответствии с технологическими требованиями, 

оценка качества и безопасности основных продуктов и дополнительных ин-

гредиентов; 

– организовывать их хранение в процессе приготовления горячих 

напитков с соблюдением требований по безопасности продукции, товар-

ного соседства; 

– выбирать, подготавливать ароматические вещества; 

– взвешивать, измерять продукты, входящие в состав горячих напит-

ков в соответствии с рецептурой; 

– осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с нор-

мами закладки, особенностями заказа, сезонностью; 

– использовать региональные продукты для приготовления горячих 

напитков разнообразного ассортимента 

– выбирать, применять комбинировать различные способы приготов-

ления горячих напитков с учетом типа питания, вида основного сырья, его 

кулинарных свойств; 

- заваривать чай; 

- варить кофе в наплитной посуде и с помощью кофемашины; 

- готовить кофе на песке; 

- обжаривать зерна кофе; 

- варить какао, горячий шоколад; 

- готовить горячие алкогольные напитки; 

- подготавливать пряности для напитков; 
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– определять степень готовности  напитков; 

– доводить их до вкуса; 

– выбирать оборудование, производственный инвентарь, посуду, ин-

струменты в соответствии со способом приготовления, безопасно его ис-

пользовать; 

– соблюдать санитарные правила и нормы в процессе приготовления 

– Проверять качество готовых горячих напитков перед отпуском, упа-

ковкой на вынос; 

– порционировать, сервировать и горячие напитки для подачи с уче-

том рационального использования ресурсов, соблюдения требований по 

безопасности готовой продукции; 

– соблюдать выход при порционировании; 

– выдерживать температуру подачи горячих напитков; 

– выбирать контейнеры, эстетично упаковывать на вынос, для транс-

портирования; 

– рассчитывать стоимость, вести расчет с потребителем при отпуске 

продукции на вынос; 

– владеть профессиональной терминологией; 

– консультировать потребителей, оказывать им помощь в выборе го-

рячих напитков 

Знания:  

– правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиен-

тов 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 уче-

том 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 

– ехника порционирования, варианты оформления горячих напитков 

разнообразного ассортимента  для подачи; 

– виды, назначение посуды для подачи, термосов, контейнеров для от-

пуска 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 раз-

нообразного ассортимента; 

– правила расчета с потребителями; 

– базовый словарный запас на иностранном языке; 

– техника общения, ориентированная на потребителя 

ВД: Приготовление, оформление и подготовка к реализации хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий разнообразного ассортимента 

ПК 5.1.  Практический опыт в:  
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Подготавливать 

рабочее место 

кондитера, обо-

рудование, ин-

вентарь, конди-

терское сырье, 

исходные мате-

риалы к работе в 

соответствии с 

инструкциями и 

регламентами 

– 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 ре-

гламентами, стандартами чистоты; 

– проводить текущую уборку, поддерживать порядок на рабочем ме-

сте кондитера в соответствии с инструкциями и регламентами, стандартами 

чистоты;    

– применять регламенты, стандарты и нормативно-техническую доку-

ментацию, 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 стан-

дартами 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, инстру-

менты, 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 конди-

терских изделий 

Знания:  

– требования охраны труда, пожарной безопасности и производствен-

ной санитарии в организации питания; 

– виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологиче-

ского оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоиз-

мерительных приборов, посуды и правила ухода за ними; 

– организация работ в кондитерском цехе; 

– последовательность выполнения технологических операций, совре-

менные методы изготовления хлебобулочных, мучных кондитерских изде-

лий;  

– регламенты, стандарты, в том числе система анализа, оценки и 

управления  опасными факторами (система ХАССП) и нормативно-техни-

ческая документация, используемая при изготовлении хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий; 

– возможные последствия нарушения санитарии и гигиены; 



 

52 

– требования к личной гигиене персонала при подготовке производ-

ственного инвентаря и производственной посуды; 

– правила безопасного хранения чистящих, моющих и дезинфициру-

ющих средств, предназначенных для последующего использования; 

– правила утилизации отходов 

– виды, назначение упаковочных материалов, способы хранения пи-

щевых 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 изде-

лий; 

– условия, сроки, способы хранения хлебобулочных, мучных конди-

терских изделий 

– ассортимент, требования к качеству, условия и сроки хранения сы-

рья, продуктов, используемых при приготовлении холодных и горячих 

сладких блюд, десертов, напитков; 

– правила оформления заявок на склад; 

– виды, назначение и правила эксплуатации приборов для экспресс 

оценки качества и безопасности сырья, продуктов, материалов; 

ПК 5.2.  

Осуществлять 

приготовление и 

подготовку к ис-

пользованию от-

делочных полу-

фабрикатов для 

хлебобулочных, 

мучных конди-

терских изделий 

Практический опыт в:  

– приготовлении и подготовке к использованию, хранении отделоч-

ных полуфабрикатов 

Умения:  

– подбирать в соответствии с технологическими требованиями, 

оценка качества и безопасности основных продуктов и дополнительных ин-

гредиентов; 

– организовывать их хранение в процессе приготовления отлелочных 

полуфабрикатов с соблюдением требований по безопасности продукции, 

товарного соседства; 

– выбирать, подготавливать ароматические, красящие вещества с уче-

том санитарных требований к использованию пищевых добавок; 

– взвешивать, измерять продукты, входящие в состав отделочных по-

луфабрикатов в соответствии с рецептурой; 

– осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с нор-

мами закладки, особенностями заказа, сезонностью; 

– использовать региональные продукты для приготовления отделоч-

ных полуфабрикатов; 

– хранить, подготавливать отделочные полуфабрикаты промышлен-

ного производства: желе, гели, глазури, посыпки, фруктовые смеси, термо-

стабильные начинки и пр. 

– выбирать, применять комбинировать различные методы приготовле-

ния, 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 загу-

стения; 

- варить сахарный сироп для промочки изделий; 
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-  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 продук-

ции; 

- определять степень готовности отделочных полуфабрикатов; 

- доводить до вкуса, требуемой консистенции; 

– выбирать оборудование, производственный инвентарь, посуду, ин-

струменты в соответствии со способом приготовления 

– проверять качество отделочных полуфабрикатов перед использова-

нием или упаковкой для непродолжительного хранения;  

– хранить свежеприготовленные отделочные полуфабрикаты, полу-

фабрикаты промышленного производства с учетом требований по безопас-

ности готовой продукции; 

– организовывать хранение отделочных полуфабрикатов 

Знания:  

– ассортимент, товароведная характеристика, правила выбора основ-

ных 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 вы-

бора с учетом типа питания, кулинарных свойств основного продукта; 

– виды, назначение и правила безопасной эксплуатации оборудования, 

инвентаря инструментов; 

– ассортимент, рецептуры, требования к качеству отделочных полу-

фабрикатов; 

– 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 ре-

ализации хлебо-

булочных изде-

лий и хлеба раз-

нообразного ас-

сортимента 

Практический опыт в:  

– приготовлении, творческом оформлении и подготовке к реализации 

хлебобулочных изделий и хлеба разнообразного ассортимента; 

– ведении расчетов с потребителями при отпуске продукции на вынос, 

взаимодействии с потребителями при отпуске продукции с прилавка/раз-

дачи 

Умения:  

– подбирать в соответствии с технологическими требованиями, 

оценка качества и безопасности основных продуктов и дополнительных ин-

гредиентов; 

– организовывать их хранение в процессе приготовления хлебобулоч-

ных изделий и хлеба с соблюдением требований по безопасности продук-

ции, товарного соседства; 
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– 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 нор-

мами закладки, особенностями заказа; 

– использовать региональные продукты для приготовления хлебобу-

лочных изделий и хлеба 

– выбирать, применять комбинировать различные способы приготов-

ления хлебобулочных изделий и хлеба с учетом типа питания, вида основ-

ного сырья, его свойств: 

- подготавливать продукты; 

- замешивать дрожжевое тесто опарным и безопарным способом вруч-

ную и с использованием технологического оборудования; 

- подготавливать начинки, фарши; 

- подготавливать отделочные полуфабрикаты; 

- прослаивать дрожжевое тесто для хлебобулочных изделий из дрожже-

вого слоеного теста вручную и с использованием механического обору-

дования; 

-  проводить формование, расстойку, выпечку, оценку готовности выпе-

ченных хлебобулочных изделий и хлеба; 

- проводить оформление хлебобулочных изделий; 

– выбирать оборудование, производственный инвентарь, посуду, ин-

струменты в соответствии со способом приготовления 

– проверять качество хлебобулочных изделий и хлеба перед отпуском, 

упаковкой на вынос; 

– порционировать (комплектовать) с учетом рационального использо-

вания ресурсов, соблюдения требований по безопасности готовой продук-

ции; 

– 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 транс-

портирования хлебобулочных изделий и хлеба 

– рассчитывать стоимость, вести расчеты с потребителями; 

– владеть профессиональной терминологией; 

– консультировать потребителей, оказывать им помощь в выборе хле-

бобулочных изделий и хлеба 

Знания:  

– ассортимент, характеристика, правила выбора основных продуктов 

и дополнительных ингредиентов с учетом их сочетаемости, взаимозаменя-

емости; 

– критерии оценки качества основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов для хлебобулочных изделий и хлеба разнообразного ассорти-

мента; 

– 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 из-

делий и хлеба; 
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– органолептические способы определения готовности выпеченных 

изделий; 

– нормы, правила взаимозаменяемости продуктов; 

– техника порционирования (комплектования), складирования для не-

продолжительного хранения хлебобулочных изделий и хлеба разнообраз-

ного ассортимента; 

– виды, назначение посуды для подачи, контейнеров для отпуска на 

вынос хлебобулочных изделий и хлеба разнообразного ассортимента, в том 

числе региональных; 

– методы сервировки и подачи хлебобулочных изделий и хлеба разно-

образного ассортимента; 

– требования к безопасности хранения готовых хлебобулочных изде-

лий 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 ре-

ализации муч-

ных кондитер-

ских 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/раз-

дачи 

Умения:  

– подбирать в соответствии с технологическими требованиями, 

оценка качества и безопасности основных продуктов и дополнительных ин-

гредиентов; 

– организовывать их хранение в процессе приготовления мучных кон-

дитерских изделий с соблюдением требований по безопасности продукции, 

товарного соседства; 

– выбирать, подготавливать ароматические, красящие вещества; 

– взвешивать, измерять продукты, входящие в состав мучных конди-

терских изделий в соответствии с рецептурой; 

– осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с нор-

мами закладки, особенностями заказа; 

– использовать региональные продукты для приготовления мучных 

кондитерских изделий 

– выбирать, применять комбинировать различные способы приготов-

ления мучных кондитерских изделий с учетом типа питания, вида основ-

ного сырья, его свойств: 

- подготавливать продукты; 

- готовить различные виды теста: пресное сдобное, песочное, бисквит-

ное, пресное слоеное, заварное, воздушное, пряничное вручную и с ис-

пользованием технологического оборудования; 

- подготавливать начинки, отделочные полуфабрикаты; 

-  проводить формование, расстойку, выпечку, оценку готовности выпе-

ченных мучных кондитерских изделий; 

- проводить оформление мучных кондитерских изделий; 
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– выбирать, безопасно использовать оборудование, производствен-

ный инвентарь, посуду, инструменты в соответствии со способом приготов-

ления 

– проверять качество мучные кондитерские изделия перед отпуском, 

упаковкой на вынос; 

– порционировать (комплектовать) с учетом рационального использо-

вания ресурсов, соблюдения требований по безопасности готовой продук-

ции; 

– соблюдать выход при порционировании; 

– выдерживать условия хранения мучных кондитерских изделий с 

учетом требований по безопасности готовой продукции;  

– выбирать контейнеры, эстетично упаковывать на вынос  для транс-

портирования мучных кондитерских изделий 

– рассчитывать стоимость, вести расчеты с потребителями;  

– владеть профессиональной терминологией; 

– консультировать потребителей, оказывать им помощь в выборе муч-

ных кондитерских изделий 

Знания:  

– ассортимент, характеристика, правила выбора основных продуктов 

и дополнительных ингредиентов с учетом их сочетаемости, взаимозаменя-

емости; 

– критерии оценки качества основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов для мучных кондитерских изделий разнообразного ассорти-

мента; 

– 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 кондитер-

ских изделий; 

– органолептические способы определения готовности выпеченных 

изделий; 

– нормы, правила взаимозаменяемости продуктов; 

– техника порционирования (комплектования), складирования для не-

продолжительного хранения мучных кондитерских изделий разнообраз-

ного ассортимента; 

– виды, назначение посуды для подачи, контейнеров для отпуска на 

вынос мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента, в том 

числе региональных; 

– методы сервировки и подачи мучных кондитерских изделий разно-

образного ассортимента; 

– требования к безопасности 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. Осу-

ществлять 

– Практический опыт: подготовка основных продуктов и дополни-

тельных ингредиентов 
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изготовление, 

творческое 

оформление, 

подготовку к ре-

ализации пирож-

ных и тортов раз-

нообразного ас-

сортимента 

– приготовление мучных кондитерских изделий разнообразного ас-

сортимента 

– 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 при-

лавка/раздачи 

Умения:  

– подбирать в соответствии с технологическими требованиями, 

оценка качества и безопасности основных продуктов и дополнительных ин-

гредиентов; 

– 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 тор-

тов в соответствии с рецептурой; 

– осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с нор-

мами закладки, особенностями заказа; 

– использовать региональные продукты для приготовления пирожных 

и тортов 

– выбирать, применять комбинировать различные способы приготов-

ления пирожных и тортов с учетом типа питания: 

- подготавливать продукты; 

- готовить различные виды теста: пресное сдобное, песочное, бисквит-

ное, пресное слоеное, заварное, воздушное, пряничное вручную и с ис-

пользованием технологического оборудования; 

- подготавливать начинки, кремы, 

отделочные полуфабрикаты; 

-  проводить формование рулетов из бисквитного полуфабриката; 

- готовить, оформлять торты, пирожные с учетом требований к безопас-

ности готовой продукции; 

– выбирать, безопасно использовать оборудование, производствен-

ный инвентарь, посуду, инструменты в соответствии со способом приготов-

ления 

– проверять качество пирожных и тортов перед отпуском, упаковкой 

на вынос; 

– порционировать (комплектовать) с учетом рационального использо-

вания ресурсов, соблюдения требований по безопасности готовой продук-

ции; 

– соблюдать выход при порционировании; 

– выдерживать условия хранения пирожных и тортов с учетом требо-

ваний по безопасности готовой продукции;  

– выбирать контейнеры, эстетично упаковывать на вынос  для транс-

портирования пирожных и тортов 

– рассчитывать стоимость, 

– владеть профессиональной терминологией; 

– консультировать потребителей, оказывать им помощь в выборе пи-

рожных и тортов 

Знания:  
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– ассортимент, характеристика, правила выбора основных продуктов 

и дополнительных ингредиентов с учетом их сочетаемости, взаимозаменя-

емости; 

– критерии оценки качества основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов для пирожных и тортов разнообразного ассортимента; 

– виды, характеристика региональных видов сырья, продуктов; 

– нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов; 

– методы приготовления пирожных и тортов, правила их выбора с уче-

том 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 не-

продолжительного хранения пирожных и тортов разнообразного ассорти-

мента; 

– виды, назначение посуды для подачи, контейнеров для отпуска на 

вынос пирожных и тортов разнообразного ассортимента, в том числе реги-

ональных; 

– методы сервировки и подачи пирожных и тортов разнообразного ас-

сортимента; 

– требования к безопасности хранения готовых пирожных и тортов 

разнообразного ассортимента; 

– правила маркирования упакованных пирожных и тортов разнообраз-

ного ассортимента, правила заполнения этикеток 

– правила, техника общения с потребителями; 

– базовый словарный запас на иностранном языке 

 

Раздел 5. Структура образовательной программы 

ОПОП СПО включает в себя: 

Учебный план (приложение №1) 

Календарный учебный график (приложение №2) 

Рабочие программы учебных дисциплин (модулей) (приложение №3) 

Фонды оценочных средств (приложение №4) 

Программы учебной и производственной практик (приложение №5) 

Рабочая программа воспитания и календарный план воспитательной работы (прило-

жение №6) 
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5.1. Учебный план 

Содержание обучения по профессии 43.01.09 Повар, кондитер определяется 

учебным планом, разработанным в соответствии с ФГОС СПО и утвержденным ди-

ректором колледжа. 

Учебный план определяет качественные и количественные характеристики 

ОПОП СПО: 

- объёмные параметры учебной нагрузки в целом, по годам обучения и по се-

местрам; 

- перечень учебных дисциплин, профессиональных модулей и их составных 

элементов; 

- последовательность изучения учебных дисциплин и профессиональных мо-

дулей; 

- виды учебных занятий; 

- распределение различных форм промежуточной аттестации по годам обуче-

ния и по семестрам; 

- объёмные показатели подготовки и проведения итоговой аттестации. 

Образовательная программа имеет следующую структуру: общеобразователь-

ная подготовка (общеобразовательный цикл), профессиональная подготовка: обще-

профессиональный цикл, профессиональный цикл, государственная итоговая аттеста-

ция. В общеобразовательном цикле выделяется объем работы обучающихся во взаи-

модействии с преподавателем по видам учебных занятий (урок, практическое заня-

тие, лабораторное занятие, консультация, лекция, семинар) и включена промежуточ-

ная аттестация (консультации перед экзаменом, экзамен). В общепрофессиональном 

цикле и профессиональном цикле выделяется объем работы обучающихся во взаимо-

действии с преподавателем по видам учебных занятий (урок, практическое занятие, 

лабораторное занятие, консультация, лекция, семинар), практики (в профессиональ-

ном цикле), самостоятельной работы обучающихся и включена промежуточная атте-

стация (консультации перед экзаменом, экзамен). 
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Общеобразовательный цикл реализуется на 1 курсе. Учебные предметы обще-

образовательного учебного цикла изучаются на базовом и профильном уровнях с уче-

том профиля осваиваемой профессии среднего профессионального образования. 

Объём обязательной нагрузки на студентов, обучающихся на базе основного 

общего образования, составляет 1476 часов, включая промежуточную аттестацию. 

Для реализации общеобразовательной подготовки учебный план предусмат-

ривает изучение на 1 курсе 15 базовых и профильных предметов. 

Итоговый экзамен предусмотрен по 4 учебным предметам: русский язык, хи-

мия, биология, математика. 

В учебный план в раздел «Учебные предметы по выбору», включены пред-

меты, предлагаемые профессиональной образовательной организацией, в том числе 

из обязательных предметных областей, учитывающие специфику и возможности про-

фессиональной образовательной организации: 

 «Введение в специальность», на которой студенты первого курса знакомятся 

с профессиональной отраслью, будущей специальностью; 

«Родной язык», выбирается в случае, если «Русский язык» не является родным 

языком для студента; 

«Основы проектной деятельности», в рамках которой в учебном плане преду-

смотрено выполнение обучающимися индивидуального проекта. 

Индивидуальный проект может быть представлен в виде учебного исследова-

ния или учебного проекта. Индивидуальный проект выполняется обучающимся само-

стоятельно под руководством преподавателя по выбранной теме в рамках одного или 

нескольких изучаемых общеобразовательных предметов с учетом получаемой про-

фессии СПО. 

Обязательная часть основной профессиональной образовательной программы 

направлена на формирование общих и профессиональных компетенций, предусмот-

ренных ФГОС СПО, и должна составлять не более 80 процентов от общего объема 

времени, отведенного на её освоение. 

Вариативная часть образовательной программы объемом не менее 20 процен-

тов от общего объема времени, отведенного на освоение образовательной программы, 
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дает возможность дальнейшего развития общих и профессиональных компетенций, в 

том числе за счет расширения видов деятельности, а также профессиональных ком-

петенций, необходимых для обеспечения конкурентоспособности выпускника в соот-

ветствии с потребностями регионального рынка труда, а также с учетом требований 

цифровой экономики.  

Объем времени на вариативную часть циклов - 612 ч.  использован:  

на увеличение обязательной части общепрофессионального цикла - 80 ч.:   

на введение дополнительных дисциплин в общепрофессиональный цикл: 

Организация обслуживания в ресторане – 106ч 

Социальная адаптация и основы социально-правовых знаний – 40 ч 

на увеличение обязательной части профессионального цикла - 386 ч.; 

В учебные циклы включается промежуточная аттестация обучающихся, кото-

рая осуществляется в рамках освоения указанных циклов в соответствии с формой, 

определяемой образовательной организацией, и оценочными материалами, позволя-

ющими оценить достижение запланированных по отдельным дисциплинам (моду-

лям) и практикам результатов обучения. 

Количество экзаменов в процессе промежуточной аттестации обучающихся не 

превышает 8 экзаменов в учебном году, количество зачётов не превышает 10, в ука-

занное количество не входят экзамены и зачёты по физической культуре. Зачёты, 

дифференцированные зачёты проводятся за счёт учебного времени, отводимого на 

изучение дисциплины, междисциплинарного курса, не предполагают отдельного дня 

на проведение. 

Консультации для обучающихся предусмотрены из времени, отводимого на 

изучение дисциплины и из объема времени, выделенного на промежуточную аттеста-

цию. Формы проведения консультаций: групповые, индивидуальные, письменные, 

устные. Распределение часов консультаций осуществляется с учетом номенклатуры 

дисциплин, междисциплинарных курсов, профессиональных модулей, выносимых на 

промежуточную аттестацию. 
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Самостоятельная работа студентов составляет в целом по образовательной 

программе 334 часа (8,0%), носит практико-ориентированный характер, проводится 

с целью: 

 формирования и развития профессиональных и общих компетенций и их эле-

ментов: знаний, умений, практического опыта в соответствии с требованиями ФГОС 

СПО и запросами работодателей; 

 развития познавательных способностей и активности студентов: творческой 

инициативы, самостоятельности, ответственности и организованности; 

формирования самостоятельности профессионального мышления: способно-

сти к профессиональному и личностному развитию, самообразованию и самореали-

зации;  

 развития культуры межличностного общения, взаимодействия между 

людьми, формирования умений работы в команде, эффективного общения с колле-

гами, руководством, потребителями. 

Формы самостоятельной работы устанавливают преподаватели при разра-

ботке рабочих программ дисциплин; междисциплинарных курсов, определяются сте-

пенью подготовленности студентов, содержанием дисциплины, междисциплинар-

ного курса. Самостоятельная работа выполняется студентами по заданию и при мето-

дическом руководстве преподавателя, но без его непосредственного участия, прове-

ряется и оценивается педагогом. 

Дисциплина «Физическая культура» способствует формированию физической 

культуры выпускника и способности направленного использования средств физиче-

ской культуры и спорта для сохранения и укрепления здоровья, психофизической 

подготовки к профессиональной деятельности, предупреждению профессиональных 

заболеваний. Общий объем дисциплины «Физическая культура» составляет 40 ака-

демических часа. 

Для обучающихся инвалидов и лиц с ограниченными возможностями здоро-

вья образовательная организация устанавливает особый порядок освоения дисци-

плины «Физическая культура» с учетом состояния их здоровья. 
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Дисциплина «Безопасность жизнедеятельности» представлена в объеме 40 

академических часов, из них на освоение основ военной службы (для юношей)/ ос-

нов медицинских знаний (для девушек) - 28 часов.  

В период обучения с юношами проводятся учебные сборы в соответствии с п.1 

ст.13 Федерального закона «О воинской обязанности и военной службе» от 28 марта 

1998 г. №53-ФЗ и Приказом Минобороны РФ и Министерства образования и науки 

РФ от 24 февраля 2010 г. N 96/134 "Об утверждении Инструкции об организации обу-

чения 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 професси-

онального и среднего профессионального образования и учебных пунктах". 

Обязательная часть общепрофессионального цикла образовательной про-

граммы предусматривает изучение следующих дисциплин: основы микробиологии, 

физиологии питания, санитарии и гигиены, основы товароведения продовольствен-

ных товаров, техническое оснащение и организация рабочего места, экономические и 

правовые основы профессиональной деятельности, основы калькуляции и учета, 

охрана труда, иностранный язык в профессиональной деятельности, безопасность 

жизнедеятельности, физическая культура. 

Профессиональный учебный цикл состоит из профессиональных модулей в 

соответствии с видами деятельности. В состав профессионального модуля входит 

один или несколько междисциплинарных курсов. 

Профессиональный цикл ОПОП СПО включает профессиональные модули:  

ПМ.01 Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для блюд, 

кулинарных изделий разнообразного ассортимента 

ПМ.02 Приготовление, оформление 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 го-

рячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента 
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ПМ.05 Приготовление, оформление и подготовка к реализации хлебобулоч-

ных, мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента 

Реализация программы модуля предполагает обязательную практическую 

подготовку, являющуюся обязательной частью рабочей программы профессиональ-

ного модуля и представляющую собой вид учебных занятий, обеспечивающих прак-

тико-ориентированную подготовку, связанную с необходимостью участия обучаю-

щихся профессиональной деятельности для достижения результатов освоения обра-

зовательных программ. 

В соответствии с Федеральным законом от 02.12.2019 г. N403-ФЗ «О внесении 

изменений в Федеральный закон «Об образовании в Российской Федерации» и от-

дельные законодательные акты Российской Федерации", (Статья 1, подпункт в) прак-

тическая подготовка - форма организации образовательной деятельности при освое-

нии образовательной программы в условиях выполнения обучающимися определен-

ных видов работ, связанных с будущей профессиональной деятельностью и направ-

ленных на формирование, закрепление, развитие практических навыков и компетен-

ции по профилю соответствующей образовательной программы. 

Образовательная деятельность в форме практической подготовки организо-

вана на всех курсах обучения, охватывает как отдельные учебные предметы (дисци-

плины) и курсы общеобразовательного цикла, так и дисциплины (модули) всех дру-

гих циклов (всех видов практики), предусмотренных учебным планом образователь-

ной программы, чередуясь с другими формами обучения. 

Объем организации учебных занятий в форме практической подготовки по от-

дельным циклам учебного плана может быть различен. 

Практика является завершающим этапом освоения профессионального модуля 

по виду деятельности и может реализовываться как концентрированно в несколько 

периодов, так, и рассредоточено, чередуясь с теоретическими занятиями в рамках 

профессиональных модулей (см. Календарный учебный график). 

ФГОС предусматриваются следующие виды практики: учебная и производ-

ственная. В соответствии с ФГОС, объем профессионального цикла образовательной 
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программы, выделяемый на проведение практики: 1260 ч., из них 1224 ч. обязатель-

ная часть, 36 ч. вариативная часть. 

Учебная практика по профессии направлена на формирование у обучающихся 

умений, приобретение первоначального опыта и реализуется в рамках профессио-

нальных модулей ОПОП СПО по основным видам профессиональной деятельности 

для последующего освоения ими общих и профессиональных компетенций по из-

бранной профессии. 

Учебная практика реализуется в мастерских Колледжа, в которых имеется обо-

рудование, инструменты, расходные материалы, обеспечивающие выполнение всех 

видов работ, определенных содержанием программ профессиональных модулей, от-

вечающего потребностям отрасли и требованиям работодателей. 

Практика по профилю профессии направлена на формирование студентов об-

щих и профессиональных компетенций, приобретение практического опыта и реали-

зуется в рамках профессиональных модулей ОПОП СПО по каждому из видов про-

фессиональной деятельности, предусмотренных ФГОС СПО по профессии.  

Производственная практика проводится в организациях (предприятиях), осу-

ществляющих деятельность по профилю соответствующей образовательной про-

граммы или в мастерских Колледжа. Имеющиеся базы практики студентов обеспечи-

вают возможность прохождения практики всеми студентами в соответствии с учеб-

ным планом. 

Государственная итоговая аттестация проводится в форме демонстрацион-

ного экзамена. 

Время, отводимое на проведение ГИА, отражено в учебном плане, согласно 

требованиям ФГОС СПО. 

По завершению освоения ППССЗ СПО выпускникам выдается диплом о сред-

нем профессиональном образовании.  

Объем недельной образовательной нагрузки обучающихся по программе не 

может превышать 36 академических часа, и включает все виды работы во взаимодей-

ствии с преподавателем и самостоятельную учебную работу. 
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Продолжительность учебной недели составляет шесть дней. Для всех видов 

аудиторных занятий академический час устанавливается продолжительностью 45 ми-

нут (одно учебное занятие равняется двум академическим часам). Продолжитель-

ность учебной и производственной практики – 6 академических часов в день.  

Для обеспечения мобильности обучающихся на рынке труда им предлагаются 

по выбору дополнительные образовательные услуги, которые позволяют углубить 

знания и обеспечивают возможность выбора индивидуальной образовательной тра-

ектории.  

 ОПОП СПО реализуется с использованием электронного обучения и дистан-

ционных образовательных технологий, в том числе при проведении текущего кон-

троля успеваемости, промежуточной, итоговой аттестации обучающихся. 

Учебный план представлен в приложении 1. 

5.2. Календарный учебный график 

Календарный учебный график ежегодно утверждается директором колледжа, 

устанавливает последовательность и продолжительность реализации ОПОП СПО: 

продолжительность обучения по дисциплинам, продолжительность промежуточной 

аттестации, практик, государственной итоговой аттестации, каникул обучающихся. 

Начало учебного года 1 сентября и заканчивается согласно учебному плану. 

Окончание учебного года на каждом курсе определяется распределением 

бюджета времени по курсам данного учебного плана. 

Продолжительность учебной недели - шестидневная. 

В каждом учебном году по 2 семестра, завершаемых промежуточной 

аттестацией. 

Общая продолжительность каникул в учебном году составляет 8 - 11 недель, в 

том числе не менее 2-х недель в зимний период. 

Учебная практика и производственная практика проводятся 

концентрированно в несколько периодов или рассредоточено, чередуясь с 

теоретическими занятиями в рамках профессиональных модулей. 

На государственную итоговую аттестацию ФГОС СПО выделено 36 ч (1 

неделя) 
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Календарный учебный график представлен в приложении 2.  

5.3. Рабочие программы предметов, дисциплин и профессиональных модулей  

Неотъемлемой частью ОПОП СПО профессии 43.01.09 Повар, кондитер явля-

ются рабочие программы предметов, дисциплин, профессиональных модулей, вклю-

ченных в учебный план. 

Рабочие программы составлены в соответствии с требованиями ФГОС СПО, 

ПОП по профессии 43.01.09 Повар, кондитер, с учетом мнения работодателей, при-

менительно к вариативной части. 

В рабочих программах учебных курсов, дисциплин (модулей, практик) преду-

смотрено выполнение отдельных видов работ, связанных с будущей профессиональ-

ной деятельностью, в форме практической подготовки. 

Перечень рабочих программ предметов, дисциплин и профессиональных мо-

дулей представлен ниже:  

Общеобразовательная подготовка: 

Обязательные учебные предметы 

ОУП.01 Русский язык 

ОУП.02 Литература 

ОУП.03 Иностранный язык 

ОУП.04 Информатика 

ОУП.05 Физика 

ОУП.06       Химия 

ОУП.07       Биология 

ОУП.08       История 

ОУП.09       Обществознание 

ОУП.10       География 

ОУП.11 Физическая культура 

ОУП.12       Основы безопасности жизнедеятельности и защиты Родины 

ОУП.13       Математика 

Учебные предметы по выбору 

ОУП.14 Введение в специальность/Родной язык 
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ОУП.15 Основы проектной деятельности 

Профессиональная подготовка: 

Общепрофессиональный цикл 

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

ОП.02 Основы товароведения продовольственных товаров 

ОП.03 Техническое оснащение и организация рабочего места 

ОП.04 Охрана труда  

ОП.05 Экономические и правовые основы профессиональной деятельности 

ОП.06 Основы калькуляции и учета 

ОП.07 Иностранный язык в профессиональной деятельности 

ОП.08 Безопасность жизнедеятельности 

ОП.09 Физическая культура 

ОП.10 Организация обслуживания в ресторане 

ОП.11 Социальная адаптация и основы социально - правовых знаний 

Профессиональный цикл 

ПМ.01 Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для блюд, 

кулинарных изделий разнообразного ассортимента 

ПМ.02 Приготовление, оформление 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 го-

рячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента 

ПМ.05 Приготовление, оформление и подготовка к реализации хлебобулоч-

ных, мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента 

Рабочие программы предметов, дисциплин и профессиональных модулей пред-

ставлены в приложении 3 (хранятся в электронном виде). 

Фонды оценочных средств представлены в приложении 4 (хранятся в элек-

тронном виде). 
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5.4. Программы учебной и производственных практик  

Практика реализуются в форме практической подготовки и предусматривают 

выполнение, моделирование обучающимися практических видов работ, связанных с 

будущей профессиональной деятельностью в условиях, приближенных к производ-

ственным. 

Учебная и производственная практики проводятся образовательной организа-

цией при освоении обучающимися профессиональных компетенций в рамках профес-

сиональных модулей и могут реализовываться как концентрированно в несколько пе-

риодов, так и рассредоточено, чередуясь с теоретическими занятиями в рамках про-

фессиональных модулей. 

Цели и задачи, программы и формы отчетности определяются образователь-

ной организацией по каждому виду практики. 

Колледж самостоятельно разрабатывает, планирует и утверждает в учебном 

плане все виды и этапы практики в соответствии с ОПОП СПО с учетом договоров с 

организациями; определяет совместно с организациями процедуру оценки общих и 

профессиональных компетенций обучающегося, освоенных им в ходе прохождения 

практики; разрабатывает и согласовывает с организациями программы практик, 

формы отчетности и оценочный материал прохождения практики. 

Практическое обучение нацелено на закрепление теоретических знаний на ос-

нове изучения работы конкретных организаций, формирование необходимых умений 

и профессиональных компетенций по специальности, практическое освоение совре-

менных технологий, оборудования и т.д., приобретение профессионального опыта, с 

конкретизированными конечными результатами обучения в виде компетенций, уме-

ний и знаний, приобретаемого практического опыта. 

Учебная и производственная практики проводятся по профессиональным мо-

дулям и являются его составными частями. 

По всем видам практики разработаны рабочие программы и определены 

формы промежуточной аттестации. 

Аттестация по итогам практики проводится с учетом (или на основании) ре-

зультатов, подтвержденных документами соответствующих организаций. 
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Прохождение практики завершается дифференцированным зачетом, который 

проводится за счет времени, отведенного на прохождение практики. 

Для обучающихся инвалидов и лиц с ограниченными возможностями здоро-

вья выбор мест прохождения практик должен учитывать состояние здоровья и требо-

вания по доступности. 

Задания на учебную и производственную практики, порядок их проведения 

описаны в программах учебной и производственной практик. 

Рабочие программы практики представлены в приложении 5 (хранятся в 

электронном виде) 

5.5. Рабочая программа воспитания и календарный план воспитательной работы 

Программа воспитания обучающихся по профессии 43.01.09 Повар, кондитер 

разработана на основе Примерной рабочей программы воспитания по укрупненной 

группе 43.00.00 Сервис и туризм. 

Цель рабочей программы воспитания –. развитие личности, создание условий 

для самоопределения и социализации на основе социокультурных, духовно-нрав-

ственных ценностей и принятых в российском обществе правил и норм поведения в 

интересах человека, семьи, общества и государства, формирование у обучающихся 

чувства патриотизма, гражданственности, уважения к памяти защитников Отечества 

и подвигам Героев Отечества, закону и правопорядку, человеку труда и старшему по-

колению, взаимного уважения, бережного отношения к культурному наследию и тра-

дициям многонационального народа Российской Федерации, природе и окружающей 

среде. 

Рабочая программа воспитания реализуется в единстве учебной и воспитатель-

ной деятельности с учётом направлений воспитания: 

● гражданское воспитание — формирование российской идентичности, чув-

ства принадлежности к своей Родине, ее историческому и культурному наследию, 

многонациональному народу России, уважения к правам и свободам гражданина Рос-

сии; формирование активной гражданской позиции, правовых знаний и правовой 

культуры; 
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● патриотическое воспитание — формирование чувства глубокой привязанно-

сти к своей малой родине, родному краю, России, своему народу и многонациональ-

ному народу России, его традициям; чувства гордости за достижения России и ее 

культуру, желания защищать интересы своей Родины и своего народа; 

● духовно-нравственное воспитание — формирование устойчивых ценностно-

смысловых установок обучающихся по отношению к духовно-нравственным ценно-

стям российского общества, к культуре народов России, готовности к сохранению, 

преумножению и трансляции культурных традиций и ценностей многонационального 

российского государства; 

● эстетическое воспитание — формирование эстетической культуры, эстети-

ческого отношения к миру, приобщение к лучшим образцам отечественного и миро-

вого искусства; 

● физическое воспитание, формирование культуры здорового образа жизни и 

эмоционального благополучия — формирование осознанного отношения к здоро-

вому и безопасному образу жизни, потребности физического самосовершенствова-

ния, неприятия вредных привычек; 

● профессионально-трудовое воспитание — формирование позитивного и 

добросовестного отношения к труду, культуры труда и трудовых отношений, трудо-

любия, профессионально значимых качеств личности, умений и навыков; мотивации 

к творчеству и инновационной деятельности; осознанного отношения к непрерыв-

ному образованию как условию успешной профессиональной деятельности, к про-

фессиональной деятельности как средству реализации собственных жизненных пла-

нов; 

● экологическое воспитание — формирование потребности экологически це-

лесообразного поведения в природе, понимания влияния социально-экономических 

процессов на состояние окружающей среды, важности рационального природополь-

зования; приобретение опыта эколого-направленной деятельности; 

● ценности научного познания — воспитание стремления к познанию себя и 

других людей, природы и общества, к получению знаний, качественного образования 

с учётом личностных интересов и общественных потребностей. 
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Рабочая программа воспитания и календарный план воспитательной работы 

представлены в приложении 6. 

Раздел 6. Условия образовательной деятельности 

6.1. Материально-техническое оснащение образовательной программы 

6.1.1. Специальные помещения должны представлять собой учебные аудито-

рии для проведения занятий всех видов, предусмотренных образовательной програм-

мой, в том числе групповых и индивидуальных консультаций, текущего контроля и 

промежуточной аттестации, а также помещения для самостоятельной работы, мастер-

ские и лаборатории, оснащенные оборудованием, техническими средствами обучения 

и материалами, учитывающими требования международных стандартов. 

Перечень специальных помещений: 

Кабинеты: социально-экономических дисциплин; микробиологии, физиоло-

гии питания, санитарии и гигиены; товароведения продовольственных товаров; тех-

нологии кулинарного и кондитерского производства; иностранного языка; безопас-

ности жизнедеятельности и охраны труда; технического оснащения и организации 

рабочего места. 

Мастерские: поварское дело, ресторанный сервис. 

Цеха: кулинарный цех, кондитерский цех с зонной для приготовления пиццы. 

Спортивный комплекс: спортивный зал. 

Залы: библиотека, читальный зал с выходом в сеть Интернет; актовый зал. 

6.1.2. Материально-техническое оснащение лабораторий, мастерских и баз 

практики по профессии 43.01.09 Повар, кондитер. 

Образовательная организация, реализующая программу по профессии 43.01.09 

Повар, кондитер, располагает материально-технической базой, обеспечивающей 

проведение всех видов дисциплинарной и междисциплинарной подготовки, 

лабораторной, практической работы обучающихся, предусмотренных учебным 

планом и соответствующей действующим санитарным и противопожарным правилам 

и нормам. Минимально необходимый для реализации ОПОП. 

6.1.2.1. Кабинеты: 

оснащены оборудованием: 
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- посадочные места по количеству обучающихся; 

- рабочее место преподавателя; 

- дидактические пособия; 

оснащены техническими средствами: 

- интерактивная доска или мультимедийный видеопроектор с экраном; 

- компьютеры с лицензионным программным обеспечением; 

- интерактивная панель. 

6.1.2.2. Оснащение помещений, задействованных при организации самостоя-

тельной и воспитательной работы. 

Зал «Актовый зал» оснащен оборудованием: 

- осветительная техника; 

- звуковая аппаратура (микрофоны, микрофонные стойки, микшерный 

пульт, радиомикрофоны); 

- акустические системы; 

- видеопроектор с проекционным экраном; 

- программные системы конференцсвязи; 

- стулья; 

- трибуна. 

Зал «Библиотека» оснащен оборудованием: 

- кафедра выдачи книг; 

- стулья; 

- рабочие столы; 

- каталожные шкафы под формуляры, мультимедиа носители. 

Зал «Читальный зал с выходом в интернет» оснащен оборудованием: 

- подъемно-поворотные стулья 

- стулья; 

- рабочие столы; 

- журнальные столы; 

- шкафы канцелярские; 

- компьютеры со специализированным программным обеспечением с 
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выходом в интернет. 

6.1.2.3. Оснащение мастерских 

Мастерские «Ресторанный сервис» и «Поварское дело» оснащены оборудова-

нием и инструментами согласно инфраструктурным листам, представленным в ком-

плекте оценочной документации по демонстрационному экзамену. Полный перечень 

оборудования представлен в электронном виде.  

6.1.2.4. Оснащение баз практик 

Оборудование предприятий и техническое оснащение рабочих мест учебной и 

производственной практики соответствует содержанию деятельности и дает возмож-

ность обучающемуся овладеть профессиональными компетенциями по всем осваива-

емым видам деятельности, предусмотренным программой с использованием совре-

менных технологий, материалов и оборудования. 

Реализация образовательной программы предполагает обязательную учебную 

и производственную практику. 

Учебная практика реализуется в мастерских колледжа и располагает оборудо-

ванием, инструментами, расходными материалами, обеспечивающих выполнение 

всех видов работ, определенных содержанием ФГОС СПО, в том числе оборудова-

нием и инструментами, используемых при проведении демонстрационных экзаменов 

согласно комплекту оценочной документации.  

Производственная практика реализуется в организациях по профилю специ-

альности, обеспечивающих деятельность обучающихся в профессиональной области:  

АО "ПП "Русский хлеб" 

ООО "Британника Проджект" 

ООО "Облака" 

ООО "Прокафе" 

Санаторий «Янтарь» - Филиал АО «РЖД-ЗДОРОВЬЕ» 

Ассоциация индустрии гостеприимства Калининградской области 

АО «Пансионат «Волна» 

ООО ЛИКК-ПЛЮС (сеть «Папаша Беппе», «Ресторан «Сачмэли») 

ООО «Первый хлебозавод» 
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ООО Хлеб (ресторан "Остановка Театр") 

ИП Шиленков (ресторан "Судак") 

ИП Джунковская А.П. (ресторан "мадам Буше", Штайндамм,99 

ООО Мамина школа (ресторан "Эй Джованни!") 

ООО Алекс (ресторан "Балт") 

6.2. Учебно-методическое обеспечение образовательной программы 

6.2.1. Библиотечный фонд образовательной организации укомплектован пе-

чатными и электронными учебными изданиями (включая учебники и учебные посо-

бия) по каждой дисциплине (модулю) из расчета не менее 0,25 экземпляра каждого из 

изданий, указанных в рабочих программах дисциплин (модулей) в качестве основной 

литературы, на одного обучающегося из числа лиц, одновременно осваивающих со-

ответствующую дисциплину (модуль). 

Обучающимся обеспечен доступ (удаленный доступ), в том числе в случае 

применения электронного обучения, дистанционных образовательных технологий, к 

современным профессиональным базам данных и информационным справочным си-

стемам, состав которых определяется в рабочих программах дисциплин (модулей) и 

подлежит обновлению (при необходимости). 

Образовательная программа обеспечивается учебно-методической документа-

цией по всем учебным дисциплинам (модулям). 

6.2.2. Обучающиеся инвалиды и лица с ограниченными возможностями здо-

ровья обеспечены печатными и электронными учебными изданиями, адаптирован-

ными при необходимости для обучения указанных обучающихся. 

6.3.  Организация практической подготовки обучающихся 

6.3.1. Практическая подготовка при реализации образовательной про-

граммы направлена на совершенствование модели практикоориентированного обуче-

ния, усиление роли работодателей при подготовке квалифицированных рабочих, слу-

жащих, специалистов среднего звена путем расширения компонентов (частей) обра-

зовательной программы, предусматривающих моделирование условий, непосред-

ственно связанных с будущей профессиональной деятельностью, а также обеспече-

ния условий для получения обучающимися практических навыков и компетенций, 
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соответствующих требованиям, предъявляемым работодателями к квалификациям 

специалистов, рабочих. 

6.3.2. Образовательная организация самостоятельно проектирует реализацию 

образовательной программы и ее отдельных частей (дисциплины, междисциплинар-

ные курсы, профессиональные модули, практика и другие компоненты) в форме прак-

тической подготовки с учетом требований ФГОС СПО и специфики получаемой про-

фессии/специальности. 

6.3.3. Образовательная деятельность в форме практической подготовки: 

- реализуется при проведении практических и лабораторных занятий, выпол-

нении курсового проектирования, всех видов практики и иных видов учебной дея-

тельности; 

- предусматривает демонстрацию практических навыков, выполнение, моде-

лирование обучающимися определенных видов работ для решения практических за-

дач, связанных с будущей профессиональной деятельностью в условиях, приближен-

ных к реальным производственным; 

- может включать в себя отдельные лекции, семинары, мастер-классы, кото-

рые предусматривают передачу обучающимся учебной информации, необходимой 

для последующего выполнения работ, связанных с будущей профессиональной дея-

тельностью. 

6.3.4. Образовательная деятельность в форме практической подготовки 

может быть организована на любом курсе обучения, охватывая дисциплины, профес-

сиональные модули, все виды практики, предусмотренные учебным планом образо-

вательной программы. 

6.3.5. Практическая подготовка организуется в учебных мастерских и 

иных структурных подразделениях образовательной организации, а также в специ-

ально оборудованных помещениях (рабочих местах) профильных организаций на ос-

новании договора о практической подготовке обучающихся, заключаемого между 

Колледжем и профильной организацией, осуществляющей деятельность по профилю 

соответствующей образовательной программы. 

6.3.6. Результаты освоения образовательной программы (ее отдельных частей) 
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могут быть оценены в рамках промежуточной и государственной итоговой аттеста-

ции, организованных в форме демонстрационного экзамена. 

6.4 Организация воспитания обучающихся 

Воспитание обучающихся при освоении ими основной образовательной про-

граммы осуществляется на основе включаемых в ППССЗ рабочей программы воспи-

тания и примерного календарного плана воспитательной работы (приложение 6). 

Рабочую программу воспитания и календарный план воспитательной работы 

образовательная организация разрабатывает и утверждает самостоятельно с учетом 

примерных рабочей программы воспитания и календарного плана воспитательной ра-

боты. 

В разработке рабочей программы воспитания и календарного плана воспита-

тельной работы имеют право принимать участие совет студентов, представители ра-

ботодателей и (или) их объединений (при их наличии). 

Ведущей конечной целью воспитания является разностороннее формирование 

и развитие личности будущего конкурентоспособного профессионала, обладающего 

высокой культурой, интеллигентностью, социальной активностью, физическим здо-

ровьем, качествами гражданина-патриота, сочетающего в себе профессиональные 

знания и умения, высокие моральные и патриотические качества, обладающего пра-

вовой и коммуникативной культурой, активной гражданской позицией. 

Реализация намеченной цели основывается на анализе эффективности и прак-

тическом опыте и проводится через планомерную работу администрации, педагоги-

ческого коллектива и органов студенческого самоуправления. 

В колледже созданы условия для таких направлений воспитания, как граждан-

ско-патриотическое, духовно-нравственное, спортивно-массовое, профилактическое, 

профессионально-трудовое, физическое. Созданы и условия для формирования ком-

петенций социального взаимодействия, самоорганизации и самоуправления, си-

стемно-деятельностного характера. 

В колледже созданы условия для проведения традиционных мероприятий и 

культурно-массовых мероприятий к праздничным датам: День знаний, неделя 
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первокурсника, День учителя, День матери, Новый год, День студента, 23-е февраля, 

8-е марта, Масленица, День Победы, Выпускной. 

Обучающиеся имеют возможность реализовывать свои творческие способно-

сти, интересы, формировать жизненные ценности, созданы условия для социализации 

личности и получения специальности. 

В колледже созданы условия для творческого развития студентов, сформиро-

вана благоприятная культурная среда: обучающиеся имеют возможность участвовать 

в творческих конкурсах, студенческом театре, заниматься в кружке вокала, участво-

вать в экскурсиях по культурно-историческим объектам города Калининграда и Ка-

лининградской области, встречах с известными представителями медиасферы. 

Обучающиеся колледжа имеют возможность принять участие в научных кон-

ференциях студентов, олимпиадах по предметам, конкурсах. 

Спортивная жизнь колледжа: студенты могут принимать участие, как во внут-

риколледжных соревнованиях, так и в региональных. В колледже действуют спортив-

ные секции по игровым видам спорта, а так же открыт студенческий спортивный клуб 

«Янтарная дюна» 

Профилактика правонарушений является одной из важнейших задач воспита-

тельной работы колледжа. Система профилактики работы колледжа, направленная на 

формирование у обучающихся потребности в здоровом образе жизни, законопослуш-

ного поведения, профилактику правонарушений, алкоголизма и наркомании вклю-

чает: организацию мероприятий первичной профилактики, правовое просвещение 

участников образовательного процесса, выявление обучающихся из группы риска, 

организацию педагогического сопровождения и индивидуальной профилактической 

работы. На базе колледжа действует студенческое объединение «Отряд правопо-

рядка».  

Социокультурная среда колледжа способствует формированию общих и про-

фессиональных компетенций, а также развитию социально-личностных качеств обу-

чающихся, а именно, активной гражданской позиции, становлению их лидерских спо-

собностей, коммуникативных и организаторских навыков, умения успешно взаимо-

действовать в команде. 
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Данные качества позволяют выпускнику успешно работать в избранной сфере 

деятельности и быть востребованными на рынке труда. 

Ресурсное обеспечение воспитательной работы направлено на создание усло-

вий для осуществления воспитательной деятельности обучающихся, в том числе ин-

валидов и лиц с ОВЗ, в контексте реализации образовательной программы. 

Для реализации рабочей программы воспитания Колледж укомплектован ква-

лифицированными специалистами. Управление воспитательной работой обеспечива-

ется кадровым составом, включающим директора, который несёт ответственность за 

организацию воспитательной работы в Колледже, заместителя директора, непосред-

ственно курирующего данное направление, отдел воспитательной работы, классных 

руководителей (кураторов), преподавателей. Функционал работников регламентиру-

ется требованиями профессиональных стандартов. 

Материально-техническое обеспечение воспитательной работы - в соответ-

ствии материально-технической базой Колледжа пп. 6.1. 

Система воспитательной деятельности образовательной организации пред-

ставлена на сайте Колледжа https://спокст.рф 

В ходе планирования воспитательной деятельности учитывается воспитатель-

ный потенциал участия студентов в мероприятиях, проектах, конкурсах, акциях, про-

водимых на уровне Российской Федерации, в том числе: 

«Россия – страна возможностей» https://rsv.ru/ 

«Большая перемена» https://bolshayaperemena.online/ 

«Лидеры России» https://лидерыроссии.рф/ 

«Мы Вместе» (волонтерство) https://onf.ru 

отраслевые конкурсы профессионального мастерства; 

движение «Профессионалы»; 

движение «Абилимпикс»; 

6.5. Кадровые условия реализации образовательной программы 

Реализация образовательной программы обеспечивается педагогическими ра-

ботниками образовательной организации, а также лицами, привлекаемыми к реализа-

ции образовательной программы на условиях гражданско-правового договора, в том 
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числе из числа руководителей и работников организаций, направление деятельности 

которых соответствует области профессиональной деятельности 33 Сервис, оказание 

услуг населению (торговля, техническое обслуживание, ремонт, предоставление пер-

сональных услуг, услуги гостеприимства, общественное питание и пр.) и имеющих 

стаж работы в данной профессиональной области не менее 3 лет. 

Квалификация педагогических работников образовательной организации от-

вечает квалификационным требованиям. 

Педагогические работники, привлекаемые к реализации образовательной про-

граммы, получают дополнительное профессиональное образование по программам 

повышения квалификации, в том числе в форме стажировки в организациях, направ-

ление 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 ком-

петенций. 

Доля педагогических работников (в приведенных к целочисленным значениям 

ставок), обеспечивающих освоение обучающимися профессиональных модулей, име-

ющих 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 пер-

сональных услуг, услуги гостеприимства, общественное питание и пр.), в общем 

числе педагогических работников, реализующих образовательную программу не ме-

нее 25 процентов. 

6.6. Финансовые условия реализации образовательной программы 

Базовые нормативны затрат на оказание государственных услуг по реализации 

основных профессиональных образовательных программ утверждаются Министер-

ством образования Калининградской области в соответствии со статьей 10 Закона Ка-

лининградской области от 01.07.2013 г. №241 «О образовании в калининградской об-

ласти», постановлениями Правительства Калининградской области от 04.12.2015 г. 

№677 «О порядке формирования и финансового обеспечения выполнения 
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государственного задания на оказание государственных услуг (выполнение работ) в 

отношении государственных учреждений Калининградской области, а также призна-

нии утратившими силу отдельных пунктов постановления Правительства Калинин-

градской области от 23 декабря 2010 года №986 и постановления Правительства Ка-

лининградской области от 28 декабря 2012 года №1083» и от 14.08.2017 №433 «О 

некоторых вопросах осуществления Правительством Калининградской области 

функций и полномочий учредителя в отношении бюджетных (автономных) учрежде-

ний Калининградской области, находящихся в его ведомственной подчиненности, и 

признании утратившими силу некоторых решений Правительства Калининградской 

области», Приказом Минпросвещения России от 22.09.2021 №662 «Об утверждении 

общих требований к определению нормативных затрат на оказание государственных 

(муниципальных) услуг в сфере дошкольного, начального общего, основного общего, 

среднего общего, среднего профессионального образования, дополнительного обра-

зования детей и взрослых, дополнительного профессионального образования для лиц, 

имеющих или получающих среднее профессиональное образование, профессиональ-

ного обучения, опеки и попечительства несовершеннолетних граждан, применяемых 

при расчете объема субсидий на финансовое обеспечение выполнения государствен-

ного (муниципального) задания на оказание государственных (муниципальных) услуг 

(выполнение работ) государственным (муниципальным) учреждение, Приказом Ми-

нистерства образования Калининградской области от 20.2.2021 г. №1450/1. 

ГАУ КО ПОО КСТ ежегодно предоставляется субсидия на финансовое обес-

печение выполнения государственного задания на оказание государственных услуг 

(выполнение работ). Размер субсидии рассчитывается в соответствии с показателями 

государственного задания но основании нормативных затрат на оказание государ-

ственных услуг с применением базовых нормативов затрат и корректирующих коэф-

фициентов к базовым нормативам затрат и нормативных затрат на выполнение работ, 

определенных в соответствии с порядком формирования и финансового обеспечения 

выполнения государственного задания государственными учреждениями Калинин-

градской области, установленным постановлением Правительства Калининградской 

области от 04.12.2015 г. №677. 
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Раздел 7. Формирование фондов оценочных средств  

7.1 Контроль и оценка освоения основных видов деятельности 

С целью оценки качества подготовки обучающихся по основной профессио-

нальной образовательной программе 43.01.09 Повар, кондитер применяются следую-

щие типы контроля: текущий, промежуточный (промежуточная аттестация) и итого-

вый (государственная итоговая аттестация, итоговая аттестация). 

Текущий контроль представляет собой проверку усвоения учебного матери-

ала, регулярно осуществляемую на протяжении семестра. К достоинствам его отно-

сятся: систематичность и непрерывность мониторинга качества обучения. 

Текущий контроль проводится в письменной и устной формах (рейтинговая/ 

накопительная система оценивания, контрольные работы, тестирование, в том числе 

с использованием компьютерных и онлайн-технологий). 

Промежуточный контроль осуществляется в конце семестра. Формы проме-

жуточной аттестации определены учебным планом. 

В учебном году, при планировании промежуточной аттестации, количество 

экзаменов не должно превышать 8, а количество зачетов -10, в указанное количество 

не входит зачет по физической культуре. 

Основными видами промежуточной аттестации являются: дифференцирован-

ный зачет, экзамен, курсовая работа, в том числе комплексные зачеты и экзамены; 

Дифференцированный зачет по дисциплине, МДК, курсовой работе прово-

дятся за счет объема времени, отводимого на изучение предмета, дисциплины, МДК. 

Зачеты по УП и ПП проводятся за счет объема времени, отведенного на УП и ПП. 

Экзамены проводятся в сроки, определенные учебным планом на промежуточ-

ную аттестацию, в день, освобожденный от других видов занятий. При модульном 

изучении экзамен может проводиться в последний день изучения соответствующего 

профессионального модуля или учебной дисциплины, освобожденный от других 

форм учебной нагрузки. 

Экзамен по модулю проводится по освоении программ профессиональных мо-

дулей в последнем семестре изучения. По итогам проведения экзамена выносится ре-

шение: «вид деятельности освоен /не освоен» с выставлением оценки. 
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Демонстрационный экзамен - вид аттестационного испытания при государ-

ственной итоговой аттестации или промежуточной аттестации по основным профес-

сиональным образовательным программам среднего профессионального образования 

или по их части, который предусматривает моделирование реальных производствен-

ных условий для решения выпускниками практических задач профессиональной дея-

тельности. 

Демонстрационный экзамен может проводиться по двум уровням: 

• демонстрационный экзамен базового уровня проводится на основе требо-

ваний к результатам освоения образовательных программ среднего профессиональ-

ного образования, установленных ФГОС СПО; 

• демонстрационный экзамен профильного уровня проводится по решению 

образовательной организации на основании заявлений выпускников на основе требо-

ваний к результатам освоения образовательных программ среднего профессиональ-

ного образования, установленных ФГОС СПО, с учетом требований, заявленных ор-

ганизациями, заинтересованными в подготовке кадров соответствующей квалифика-

ции. 

Демонстрационный экзамен направлен на определение уровня освоения вы-

пускником материала, предусмотренного образовательной программой, и степени 

сформированности профессиональных умений и навыков путем проведения незави-

симой экспертной оценки выполненных выпускником практических заданий в усло-

виях реальных или смоделированных производственных процессов. 

Для аттестации обучающихся на соответствие их персональных достижений 

поэтапным требованиям ФГОС создаются Фонды оценочных средств (ФОС), позво-

ляющие оценить знания, умения и освоенные общие и профессиональные компетен-

ции. 

Фонды оценочных средств разработаны в соответствии с формами контроля, 

указанными в учебном плане. 

Фонды оценочных средств по дисциплинам и профессиональным модулям для 

промежуточной аттестации разрабатываются преподавателем в соответствии с 
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ФГОС, требованиями профессионального стандарта, рассматриваются и утвержда-

ются после предварительного положительного заключения работодателей. 

Фонды оценочных средств по дисциплинам и профессиональным модулям для 

промежуточной аттестации разрабатываются преподавателем в соответствии с требо-

ваниями ФГОС, профессиональными стандартами, проходят внутреннюю экспертизу 

в учебно-методическом отделе, рассматриваются и утверждаются после предвари-

тельного положительного заключения работодателей. 

Вопросы для подготовки к промежуточной аттестации, учебно-методическая 

документация по учебным предметам, дисциплинам, модулям, тестовые задания для 

текущего контроля доводятся до сведения студентов через электронный журнал. 

Фонды оценочных средств приведены в приложении 4. 

7.2. Государственная итоговая аттестация выпускников 

Государственная итоговая аттестация (далее – ГИА) является обязательной 

для образовательных организаций СПО. Она проводится по завершении всего курса 

обучения по направлению подготовки. В ходе ГИА оценивается степень соответствия 

сформированных компетенций выпускников требованиям ФГОС СПО. 

Выпускники, освоившие программу подготовки квалифицированных рабочих, 

служащих, выполняют выпускную квалификационную работу в форме демонстраци-

онного экзамена. Требования к содержанию, объему и структуре выпускной квали-

фикационной работы определяется «Программой ГИА». Государственная итоговая 

аттестация завершается присвоением квалификации специалиста среднего звена: 

наименование квалификации «повар, кондитер». 

Для государственной итоговой аттестации разрабатывается программа госу-

дарственной итоговой аттестации, которая утверждается образовательной организа-

цией после обсуждения на заседании педагогического совета с участием председате-

лей ГЭК, после чего доводится до сведения выпускников не позднее, чем за шесть 

месяцев до начала ГИА. 

Демонстрационный экзамен проводится с использованием комплектов оце-

ночной документации, включенных Колледжем в Программу ГИА. 
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Демонстрационный экзамен базового и профильного уровня проводится с ис-

пользованием единых оценочных материалов, включающих в себя конкретные ком-

плекты оценочной документации, варианты заданий и критерии оценивания, разраба-

тываемых организацией, определяемой Министерством просвещения Российской 

Федерации из числа подведомственных ему организаций. 

Комплект оценочной документации включает комплекс требований для про-

ведения демонстрационного экзамена, перечень оборудования и оснащения, расход-

ных материалов, средств обучения и воспитания, примерный план застройки пло-

щадки демонстрационного экзамена, требования к составу экспертных групп, усло-

вия привлечения добровольцев (волонтеров) (при необходимости), инструкции по 

технике безопасности, а также образцы заданий. 
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