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1. ОБЩИЕ ПОЛОЖЕНИЯ

1.1. Программа по профессии.
Настоящая основная профессиональная образовательная программа по 

профессии 43.01.09 Повар, кондитер (далее -  ОПОП СПО, образовательная 

программа) разработана в соответствии с федеральным государственным 

образовательным стандартом среднего профессионального образования 

(ФГОС СПО) по профессии 43.01.09 Повар, кондитер, утвержденного 

приказом Министерства образования и науки Российской Федерации от 9 

декабря 2016 года № 1569 (зарегистрирован Министерством юстиции 

Российской Федерации дата 22 декабря 2016 года, регистрационный № 

44898) (далее -  ФГОС СПО).

ОПОП определяет рекомендованный объем и содержание среднего 

профессионального образования по профессии 43.01.09 Повар, кондитер, 

планируемые результаты освоения образовательной программы, примерные 

условия образовательной деятельности. ОПОП СПО разработана для 

реализации образовательной программы на базе основного общего 

образования.

Образовательная программа, реализуемая на базе основного общего 

образования, разрабатывается образовательной организацией на основе 

требований федерального государственного образовательного стандарта 

среднего общего образования и ФГОС СПО по профессии 43.01.09 Повар, 

кондитер.

1.2. Нормативные правовые документы для разработки ППКРС по
профессии.

Концептуальная база, лежащая в основе разработки образовательной 

программы (далее - ОПОП):

- Федеральный закон Российской Федерации от 29.12.2012 г. № 273-ФЗ 

«Об образовании в Российской Федерации»;

- Федеральный государственный образовательный стандарт (ФГОС)

среднего профессионального образования по профессии 43.01.09. Повар,
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кондитер утверждён Приказом Министерства образования и науки РФ от 

09.12.2016г. №1569 (Зарегистрировано 22.12.2016г. № 44898);

- Приказ Минтруда России от 08.09.2015 г. № 610н «Об утверждении 

профессионального стандарта «Повар» (Зарегистрировано в Минюсте России 

29.09.2015 № 39023);

- Приказ Минтруда России от 07.09.2015 г. № 597н «Об утверждении 

профессионального стандарта «Кондитер» (Зарегистрировано в Минюсте 

России 21.09.2015 № 38940);

- Приказ Министерства образования и науки Российской Федерации от 

28.05.2014 г. № 594 (ред. от 09.04.2015 г.) «Об утверждении Порядка 

разработки примерных основных образовательных программ, проведения их 

экспертизы и ведения реестра примерных основных образовательных 

программ»;

- Приказ Министерства образования и науки Российской Федерации от

16.08.2013 г. № 968 «Об утверждении порядка проведения государственной 

итоговой аттестации по образовательным программам среднего 

профессионального образования» (зарегистрирован в Минюст России от

01.11.2013 г. № 30306) (с изменениями и дополнениями от 31.01.2014 г.);

- Требования, предъявляемые к участникам чемпионатов WorldSkills 

Russia (WS)/ WorldSkills International (WSI) по компетенции «Поварское 

дело»;

- Региональные требования к участникам чемпионатов WorldSkills 

Russia;

- примерные программы ФИРО;

- Устав ГБПОУ «УПТ», локальные нормативные акты техникума.

1.3. Срок освоения ППКРС.
Формы получения образования: допускается только в

профессиональной образовательной организации или образовательной 

организации высшего образования
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Форма обучения: очная.

Сроки получения образования по образовательной программе и

присваиваемая квалификация приводятся в таблице:

На базе Наименование квалификаций по 

образованию

Сроки

основного общего 

образования

Повар-кондитер 3 года 10 

месяцев

2. ХАРАКТЕРИСТИКА ПРОФЕССИОНАЛЬНОЙ 
ДЕЯТЕЛЬНОСТИ ВЫПУСКНИКОВ И ТРЕБОВАНИЯ К 

РЕЗУЛЬТАТАМ ОСВОЕНИЯ ППКРС.

2.1. Характеристика образовательной программы.

Образовательный и профессиональный стандарты характеризуют 

квалификацию, необходимую выпускнику для осуществления определенного 

вида профессиональной деятельности, трудовой функции и используются в 

качестве основы для создания учебно-методического комплекса, при 

составлении программ профессиональных модулей и 

общепрофессиональных дисциплин, учебно-методических материалов, а 

также при выборе форм и методов обучения.

Основная профессиональная образовательная программа подготовки 

квалифицированных рабочих и служащих по профессии среднего 

профессионального образования 43.01.09 Повар, кондитер учитывает 

специфику регионального рынка труда и направлена на удовлетворение 

потребностей работодателей. Целью ОПОП ППКРС по профессии 43.01.09 

Повар, кондитер является методическое обеспечение реализации ФГОС СПО 

по профессии, развитие у обучающихся личностных качеств, формирование 

общих и профессиональных компетенций в соответствии с требованиями 

ФГОС СПО.
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2.2. Объем ППКРС.
Структура образовательной программы включает обязательную часть и 

часть, формируемую участниками образовательных отношений 

(вариативную часть).

Обязательная часть образовательной программы направлена на 

формирование общих и профессиональных компетенций, предусмотренных 

главой III настоящего ФГОС СПО, и должна составлять не более 80 

процентов от общего объема времени, отведенного на ее освоение.

Вариативная часть образовательной программы (не менее 20 процентов) 

дает возможность расширения основного(ых) вида(ов) деятельности, к 

которым должен быть готов выпускник, освоивший образовательную 

программу, согласно сочетанию получаемых квалификаций, указанных в 

пункте 1.12 настоящего ФГОС СПО (далее - основные виды деятельности), а 

также получения дополнительных компетенций, необходимых для 

обеспечения конкурентоспособности выпускника в соответствии с запросами 

регионального рынка труда.

Конкретное соотношение объемов обязательной части и вариативной 

части образовательной программы образовательная организация определяет 

самостоятельно в соответствии с требованиями настоящего пункта, а также с 

учетом примерной основной образовательной программы (далее - ПООП).

Образовательная программа имеет следующую структуру: 

общепрофессиональный цикл; 

профессиональный цикл;

государственная итоговая аттестация, которая завершается присвоением 

квалификаций квалифицированного рабочего, служащего, указанных в 

пункте 1.12 настоящего ФГОС СПО.

Таблица 1. Структура и объем образовательной программы
Структура образовательной Объем образовательной программы

программы в академических часах
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Обязательная часть Вариативная часть
Общеобразовательный цикл 2052
Общепрофессиональный цикл 592 228
Профессиональный цикл 3008 492
Государственная итоговая аттестация 72
Общий объем образовательной программы 5904

на базе основного общего образования

Таблица 2. Количество часов вариативной части

Наименование дисциплины количество часов
Основы калькуляции и учет 12
Техническое оснащение и организация рабочего места 72
Основы товароведения продовольственных товаров 72
Основы микробиологии, физиологии питания, санитарии и 
гигиены в пищевом производстве

72

Итого: 228
ПМ.01. Приготовление и подготовка к реализации 
полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий 
разнообразного ассортимента

100

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

100

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

100

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

92

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

100

Итого: 492

2.3. Характеристика профессиональной деятельности выпускника.

Область профессиональной деятельности, в которой выпускники, 

освоившие образовательную программу, могут осуществлять 

профессиональную деятельность: 33 Сервис, оказание услуг населению 

(торговля, техническое обслуживание, ремонт, предоставление персональных 

услуг, услуги гостеприимства, общественное питание и пр.)

Объектами профессиональной деятельности выпускников являются
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процессы приготовления, оформления и подготовки к реализации блюд, 

кулинарных и кондитерских изделий, закусок, напитков разнообразного 

ассортимента.

Соответствие профессиональных модулей присваиваемым квалификациям
Наименование основных 
видов деятельности

Наименование профес
сиональных модулей

Сочетание квалификаций
повар -  кондитер

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

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

осваивается

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

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

осваивается

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

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

осваивается

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

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

осваивается

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

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

осваивается

2.4. Планируемые результаты освоения образовательной программы
Выпускник, освоивший образовательную программу, должен быть 

готов к выполнению основных видов деятельности, предусмотренных 

ФГОС СПО по профессии 43.01.09. Повар, кондитер исходя из квалификации 

квалифицированного рабочего, служащего, указанной в пункте 1.12 ФГОС 

СПО:
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Общие компетенции:
Код Формулировка Знания, умения
компе компетенции
тенци

ОК Выбирать способы Умения: распознавать задачу и/или проблему в
01 решения задач профессиональном и/или социальном контексте;

профессиональной анализировать задачу и/или проблему и выделять её
деятельности, составные части; определять этапы решения задачи;
применительно к выявлять и эффективно искать информацию,
различным необходимую для решения задачи и/или проблемы;
контекстам составить план действия; определить необходимые 

ресурсы; владеть актуальными методами работы в 
профессиональной и смежных сферах; реализовать 
составленный план; оценивать результат и последствия

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

ОК Осуществлять Умения: определять задачи для поиска информации;
02 поиск, анализ и 

интерпретацию 
информации, 
необходимой для

определять необходимые источники информации; 
планировать процесс поиска; структурировать 
получаемую информацию; выделять наиболее значимое

выполнения Знания: номенклатура информационных источников
задач
профессиональной
деятельности

применяемых в профессиональной деятельности; 
п°иемы структурирования информации; формат 
оформления результатов поиска информации

ОК

03

Планировать и 
реализовывать 
собственное 
профессиональное и 
личностное развитие.

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

ОК Работать в коллективе Умения: организовывать работу коллектива и команды;

04
и команде, 
эффективно

взaимбдойствовать с коллегами, руководством, 
клиентами в ходе профессиональной деятельности
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взаимодействовать с 
коллегами, 
руководством, 
клиентами.

Знания: психологические основы деятельности 
коллектива, психологические особенности личности; 
основы проектной деятельности

ОК

05

Осуществлять устную 
и письменную 
коммуникацию на 
государственном 
языке с учетом 
особенностей 
социального и 
культурного 
контекста.

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

ОК

06

Проявлять 
гражданско
патриотическую 
позицию, 
демонстрировать 
осознанное поведение 
на основе 
традиционных

Умения: описывать значимость своей профессии

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

ОК

07

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

Умения: соблюдать нормы экологической безопасности; 
определять направления ресурсосбережения в рамках 
профессиональной деятельности по профессии.
Знания: правила экологической безопасности при 
ведении
профессиональной деятельности; основные ресурсы, 
задейст-

ОК

08

Использовать 
средства физической 
культуры для сохра
нения и укрепления 
здоровья в процессе 
профессиональной 
деятельности и 
поддержания 
необходимого 
уровня физической 
подготовленности.

Умения: использовать физкультур но-оздоровительную 
деятельно сть для укрепления здоровья, достижения 
жиз ненных и профессиональных целей; применять 
рациональные приемы двигательных функций в 
профессиональной деятельности;
пользоваться средствами профилактики перенапряжения 
характерными для данной профессии.
Знания: роль физической культуры в общекультурном, 
про
фессиональном и социальном развитии человека; 
основы здо
рового образа жизни; условия профессиональной

ОК

09

Использовать 
информационные 
технологии в 
профессиональной 
деятельности

Умения: применять средства информационных 
теинологий для решения профе ссиональных задач; 
использовать современное программное обеспечение

Знания: современные средства и устройства 
информатизации;
порядок их применения и программное обеспечение в
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ОК

10

Пользоваться 
профессиональной 
документацией на 
государственном и 
иностранном 
языках.

Умения: понимать общий смысл четко произнесенных 
высказываний на известные темы (профессиональные и 
бытовые), понимать тексты на базовые 
профессиональные темы; участвовать в диалогах на 
знакомые общие и профессиональные темы; строить 
простые высказывания о себе и о своей 
профессиональной деятельности; кратко обосновывать и 
объяснить свои действия (текущие и планируемые); 
писать простые связные сообщения на знакомые или 
интересующие профессиональные темы
Знания: правила построения простых и сложных 
предложе
ний на профессиональные темы; основные 
общеупотреби
тельные глаголы (бытовая и профессиональная лексика); 
лек
сический минимум, относящийся к описанию

ОК

11

Планировать 
предпринимательскую 
деятельность в 
профессиональной 
сфере

Умения: выявлять достоинства и недостатки 
коммерческой
идеи; презентовать идеи открытия собственного дела в 
про
фессиональной деятельности; оформлять бизнес-план; 
рассчитывать размеры выплат по процентным ставкам 
кредитования;
определять инвестиционную привлекательность 
коммерче
ских идей в рамках профессиональной деятельности; 
презен
товать бизнес-идею; определять источники 
финансирования;
Знание: основы предпринимательской деятельности; 
основы
финансовой грамотности; правила разработки бизнес
планов;

Профессиональные компетенции

Основные виды 
деятельности

Код и
наименование
компетенции

Показатели освоения компетенции

Приготовление
подготовка
реализации
полуфабрикатов
для

ПК 1.1.
Подготавливать 
рабочее место, 
оборудование, 
сырье, исходные

Практический опыт в:
-подготовке, уборке рабочего места, 
подготовке к работе сырья, технологического 
оборудования, производственного инвентаря, 
инструментов, весоизмерительных приборов
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блюд,
кулинарных
изделий
разнообразного
ассортимента

материалы для 
обработки сырья, 
приготовления 
полуфабрикатов в 
соответствии с 
инструкциями и 
регламентами

Умения: -  визуально проверять чистоту и 
Исправность производственного инвентаря, 
кухонной посуды перед использованием; 
-выбирать, рационально размещать на 
рабочем месте оборудование, инвентарь, 
посуду, сырье, материалы в соответствии с 
инструкциями и регламентами, стандартами 
чистоты;
-проводить текущую уборку рабочего места 
повара в соответствии с инструкциями и 
регламентами, стандартами чистоты:
- выбирать и применять моющие и 
дезинфицирующие средства;
- владеть техникой ухода за 
весоизмерительным оборудованием;
- мыть вручную и в посудомоечной машине, 
чистить и раскладывать на хранение кухонную 
посуду и производственный инвентарь в 
соответствии со стандартами чистоты;
-мыть после использования технологическое 
оборудование и убирать для хранения 
съемные части;
- соблюдать правила мытья кухонных ножей, 
острых, травмоопасных съемных частей 
технологического оборудования;
-безопасно править кухонные ножи; 
-соблюдать условия хранения кухонной 
посуды, инвентаря, инструментов;
-проверять соблюдение температурного 
режима в холодильном оборудовании; 
-выбирать оборудование, производственный 
инвентарь, инструменты, посуду в оответствии 
с видом сырья и способом его обработки; 
-включать и подготавливать к работе 
технологическое оборудование, 
Производственный инвентарь, инструменты, 
весоизмерительные приборы в соответствии с 
инструкциями и регламентами, стандартами 
чистоты;
-соблюдать правила Техники безопасности, 
пожарной безопасности, охраны труда; 
-оценивать наличие, определять объем 
заказываемых продуктов в соответствии с 
потребностями, условиями хранения; 
оформлять заказ в письменном виде или с 
использованием электронного 
документооборота;
-пользоваться весоизмерительным 
оборудованием при взвешивании продуктов; 
-сверять соответствие получаемых продуктов 
заказу и накладным;
-проверять органолептическим способом_____
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качество, безопасность сырья, продуктов, 
материалов;
-сопоставлять данные о времени изготовления 
и сроках хранения особо скоропортящихся 
продуктов;
-обеспечивать хранение сырья и пищевых 
продуктов в соответствии с инструкциями и 
регламентами, стандартами чистоты, 
соблюдением товарного соседства; 
-осуществлять выбор сырья, продуктов, 
материалов в соответствии с 
технологическими требованиями; 
-использовать нитрат-тестер для оценки
безопасности сырья_________________________
Знания:
-требования охраны труда, пожарной 
Безопасности и производственной 
Санитарии в организации питания;
-виды, назначение, правила безопасной 
эксплуатации технологического 
оборудования, производственного 
инвентаря, инструментов, весоизмерительных 
приборов, посуды и правила ухода за ними; 
-последовательность выполнения 
технологических операций, современные 
методы, техника обработки, подготовки 
сырья и продуктов;
-регламенты, стандарты, в том числе система 
анализа, оценки и управления опасными 
факторами (система ХАССП) и нормативно
техническая документация, используемая 
при обработке, подготовке сырья, 
приготовлении, подготовке к реализации 
полуфабрикатов;
-возможные последствия нарушения 
санитарии и гигиены;
-требования к личной гигиене персонала 
при подготовке производственного инвентаря 
и кухонной посуды;
-виды, назначение, правила применения и 
безопасного хранения чистящих, моющих и 
дезинфицирующих средств, предназначенных 
для последующего использования;
-правила утилизации отходов;
-виды, назначение упаковочных материалов, 
способы хранения сырья и продуктов; 
-способы и порционирования 
(комплектования), упаковки на вынос готовых 
полуфабрикатов; способы правки ухонных 
ножей;
-ассортимент, требования качеству, условия и 
сроки хранения традиционных видов овощей,
14



грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, мяса, 
домашней птицы, дичи;
-правила оформления заявок на склад; 
-правила приема продуктов 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 экспрессоценки качества и 
безопасности сырья и материалов;
-правила обращения с тарой поставщика; 
-правила поверки весоизмерительного 
оборудования

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

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

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

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

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

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

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

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

Практический опыт в:
-  подготовке, уборке рабочего места, 
подготовке к работе, проверке 
технологического оборудования, 
производственного инвентаря, инструментов, 
весоизмерительных приборов;
-  подготовка к использованию 
обработанного сырья, полуфабрикатов, 
пищевых продуктов, других расходных 
материалов
Умения:
-  выбирать, рационально размещать
на рабочем месте оборудование, инвентарь, 
посуду, сырье, материалы в соответствии с 
инструкциями и регламентами, стандартами 
чистоты, видом работ;
-  проводить текущую уборку рабочего 
места повара в соответствии с инструкциями 
и регламентами, стандартами чистоты;
-  выбирать и применять моющие и 
дезинфицирующие средства;
-  владеть техникой ухода за 
весоизмерительным оборудованием;
-  мыть вручную и в посудомоечной 
машине, чистить и раскладывать на хра
нение кухонную посуду и производст
венный инвентарь в соответствии со 
стандартами чистоты;
19



-  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, оборудование для 
упаковки, хранения, подготовки к 
транспортированию готовых горячих 
блюд, кулинарных изделий, закусок
-  оценивать наличие, проверять 
органолептическим способом качество, 
безопасность обработанного сырья, 
полуфабрикатов, пищевых продуктов, 
пряностей, приправ и других расходных 
материалов;
-  осуществлять их выбор в соответствии с 
технологическими требованиями;
-  обеспечивать их хранение в соответствии с 
инструкциями и регламентами, стандартами 
чистоты;
-  своевременно оформлять заявку
на склад____________________________________
Знания:
-  требования охраны труда, пожар
ной безопасности и производственной 
санитарии в организации питания;
-  виды, назначение, правила безопасной 
эксплуатации технологического 
оборудования, производственного инвентаря, 
инструментов, весоизмерительных приборов, 
посуды и правила ухода за ними;
-  организация работ по приготовлению 
горячих блюд, кулинарных изделий, 
закусок;
-  последовательность выполнения 
технологических операций, современные 
методы приготовления горячих блюд, 
кулинарных изделий, закусок;
-  регламенты, стандарты, в том числе 
система анализа, оценки и управ
ления опасными факторами (система 
ХАССП) и
-  нормативно-техническая документация,
используемая при приготовлении горячих 
блюд, кулинарных изделий, закусок;_________
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-  возможные последствия нарушения 
санитарии и гигиены;
-  требования к личной гигиене персонала 
при подготовке производственного инвентаря 
и кухонной посуды;
-  правила безопасного хранения чистящих, 
моющих и дезинфицирующих средств, 
предназначенных для последующего 
использования;
-  правила утилизации отходов
-  виды, назначение упаковочных 
материалов, способы хранения пищевых 
продуктов;
-  виды, назначение оборудования, 
инвентаря посуды, используемых для 
порционирования (комплектования) готовых 
горячих блюд, кулинарных изделий, закусок;
-  способы и правила порционирования 
(комплектования), упаковки на вынос 
готовых горячих блюд, кулинарных изделий, 
закусок;
-  условия, сроки, способы хранения 
горячих блюд, кулинарных изделий, закусок
-  ассортимент, требования к качеству, 
условия и сроки хранения традиционных 
видов овощей, грибов, рыбы, нерыбного 
водного сырья, домашней птицы, дичи;
-  правила оформления заявок на склад;
-  виды, назначение и правила эксплуатации 
приборов для экспресс оценки качества

ПК 2.2. 
Осуществлять 
приготовление, 
непродолжительное 
хранение бульонов,

Практический опыт в:
-  подготовке основных продуктов и 
дополнительных ингредиентов, 
приготовлении хранении, отпуске бульонов, 
отваров
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отваров
разнообразного
ассортимента

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

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

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

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

Практический опыт в:
-  приготовлении соусных полуфабрикатов, 
соусов разнообразного ассортимента, их 
хранении и подготовке к реализации
Умения:
-  подбирать в соответствии с 
технологическими требованиями, оценивать 
качество и безопасность основных 
продуктов и дополнительных ингредиентов;
-  организовывать их хранение в процессе 
приготовления соусов;
-  выбирать, подготавливать пряности, 
приправы, специи;
-  взвешивать, измерять продукты, входящие 
в состав соусов в соответствии с рецептурой; 
осуществлять их взаимозаменяемость в 
соответствии с нормами закладки, 
особенностями заказа, сезонностью;
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-  рационально использовать продукты, 
полуфабрикаты;
-  готовить соусные полуфабрикаты: 
пассеровать овощи, томатные продукты, муку; 
подпекать овощи без жира; разводить, 
заваривать мучную пассеровку, готовить 
льезоны; варить и организовывать хранение 
концентрированных бульонов, готовить 
овощные и фруктовые пюре для соусной 
основы;
-  охлаждать, замораживать, размораживать, 
хранить, разогревать отдельные компоненты 
соусов, готовые соусы с учетом требований 
по безопасности;
-  закладывать продукты, подготовленные 
соусные полуфабрикаты в определенной 
последовательности с учетом 
продолжительности их варки;
-  соблюдать температурный и временной 
режим варки соусов, определять степень 
готовности соусов;
-  выбирать, применять, комбинировать 
различные методы приготовления 
основных соусов и их производных;
-  рассчитывать нормы закладки муки и 
других загустителей для получения 
соусов определенной консистенции;
-  изменять закладку продуктов в 
соответствии с изменением выхода соуса;
-  доводить соусы до вкуса;
-  проверять качество готовых соусов перед 
отпуском их на раздачу;
-  порционировать, соусы с применением 
мерного инвентаря, дозаторов, с 
соблюдением требований по безопасности 
готовой продукции;
-  соблюдать выход соусов при 
порционировании;
-  выдерживать температуру подачи;
-  выбирать контейнеры, эстетично 
упаковывать соусы для транспортирования;
-  творчески оформлять тарелку с
горячими блюдами соусами_________________
Знания:
-  правила выбора основных продуктов и 
дополнительных ингредиентов с учетом их 
сочетаемости, взаимозаменяемости;
-  критерии оценки качества основных 
продуктов и дополнительных ингредиентов 
для соусов;
-  виды, характеристика региональных видов
сырья, продуктов;___________________________
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-  нормы взаимозаменяемости сырья и 
продуктов;
-  ассортимент отдельных компонентов для 
соусов и соусных полуфабрикатов;
-  методы приготовления отдельных 
компонентов для соусов и соусных 
полуфабрикатов;
-  органолептические способы определения 
степени готовности и качества отдельных 
компонентов соусов и соусных 
полуфабрикатов;
-  ассортимент готовых соусных 
полуфабрикатов и соусов промышленного 
производства, их назначение и использование;
-  классификация, рецептуры, пищевая 
ценность, требования к качеству, методы 
приготовления соусов разнообразного 
ассортимента, в том числе регинальных, 
вегетарианских, для диетического питания, 
их кулинарное назначение;
-  температурный режим и правила 
приготовления основных соусов и их 
производных;
-  виды технологического оборудования и 
производственного инвентаря, используемые 
при приготовлении соусов, правила их 
безопасной эксплуатации;
-  правила охлаждения и замораживания 
отдельных компонентов для соусов, соусных 
полуфабрикатов;
-  правила размораживания и разогрева 
отдельных компонентов для соусов, соусных 
полуфабрикатов;
-  требования к безопасности хранения 
отдельных компонентов соусов, соусных 
полуфабрикатов;
-  нормы закладки муки и других 
загустителей для получения соусов различной 
консистенции
-  техника порционирования, варианты 
подачи соусов;
-  виды, назначение посуды для подачи, 
термосов, контейнеров для отпуска на вынос 
соусов;
-  методы сервировки и подачи соусов на 
стол; способы оформления тарелки соусами;
-  температура подачи соусов;
-  требования к безопасности хранения
готовых соусов_____________________________
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ПК 2.5. 
Осуществлять 
приготовление, 
творческое 
оформление и 
подготовку к 
реализации горячих 
блюд и гарниров из 
овощей, грибов, 
круп, бобовых, 
макаронных 
изделий 
разнообразного 
ассортимента

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

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

Практический опыт в:
-  приготовлении, творческом 
оформлении и подготовке к реализации 
горячих блюд, кулинарных изделий и закусок 
из яиц, творога, сыра, муки
-  ведении расчетов с потребителями 
при отпуске продукции на вынос; 
взаимодействии с потребителями при отпуске 
продукции с прилавка/раздачи
Умения:
-  подбирать в соответствии с 
технологическими требованиями, оценивать 
качество и безопасность основных 
продуктов и дополнительных ингредиентов;
-  организовывать их хранение в процессе 
приготовления горячих блюд, кулинарных 
изделий, закусок из яиц, творога, сыра, муки 
с соблюдением требований по безопасности 
продукции, товарного соседства;
-  выбирать, подготавливать пряности, 
приправы, специи;
-  взвешивать, измерять продукты, 
входящие в состав горячих блюд, 
кулинарных изделий и закусок из яиц, творога, 
сыра, муки в соответствии с рецептурой;
-  осуществлять взаимозаменяемость 
продуктов в соответствии с нормами закладки, 
особенностями заказа, сезонностью;
-  использовать региональные продукты для 
приготовления горячих блюд, 
кулинарных изделий и закусок из яиц, 
творога, сыра, муки разнообразного 
ассортимента
-  выбирать, применять комбинировать 
различные способы приготовления 
горячих блюд из яиц с учетом типа питания, 
вида основного сырья, его кулинарных 
свойств: (варить в скорлупе и без, 
готовить на пару, жарить основным способом 
и с добавлением других ингредиентов, 
жарить на плоской поверхности, во 
фритюре, фаршировать, запекать)
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-  определять степень готовности 
блюд из яиц; доводить до вкуса;
-  выбирать, применять комбинировать 
различные способы приготовления 
горячих блюд из творога с учетом типа 
питания, вида основного сырья, его 
кулинарных свойств:
- протирать и отпрессовывать творог 
вручную и механизированным способом;
- формовать изделия из творога;
- жарить, варить на пару, запекать 
изделия из творога;
- жарить на плоской поверхности;
- жарить, запекать на гриле;
-  определять степень готовности 
блюд из творога; доводить до вкуса;
-  выбирать, применять комбинировать 
различные способы приготовления 
горячих блюд, кулинарных изделий из 
муки с учетом типа питания, вида основного 
сырья, его кулинарных свойств:
- замешивать тесто дрожжевое (для оладий, 
блинов, пончиков, пиццы) и бездрожжевое 
(для лапши домашней, пельменей, вареников, 
чебуреков, блинчиков);
- формовать изделия из теста (пельмени, 
вареники, пиццу, пончики, чебуреки и т.д.);
- охлаждать и замораживать тесто и 
изделия из теста с фаршами;
- подготавливать продукты для пиццы;
- раскатывать тесто, нарезать лапшу 
домашнюю вручную и механизированным 
способом;
- жарить на сковороде, на плоской 
поверхности блюда из творога, сыра, муки 
разнообразного ассортимента
-  выбирать, применять комбинировать 
различные способы приготовления 
горячих блюд из яиц с учетом типа питания, 
вида основного сырья, его кулинарных 
свойств: (варить в скорлупе и без, 
готовить на пару, жарить основным способом 
и с добавлением других ингредиентов, 
жарить на плоской поверхности, во 
фритюре, фаршировать, запекать)
-  выбирать, применять комбинировать 
различные способы приготовления 
горячих блюд, кулинарных изделий из 
муки с учетом типа питания, вида основного 
сырья, его кулинарных свойств:
- подготавливать продукты для пиццы;
- раскатывать тесто, нарезать лапшу_______
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домашнюю вручную и механизированным 
способом;
- жарить на сковороде, на плоской 
поверхности блинчики, блины, оладьи;
- выпекать, варить в воде и на пару 
изделия из теста;
- жарить в большом количестве жира;
- жарить после предварительного отваривания 
изделий из теста;
- разогревать в СВЧ готовые мучные 
изделия;
-  определять степень готовности 
блюд, кулинарных изделий из муки; 
доводить до вкуса;
-  проверять качество готовых
блюд, кулинарных изделий, закусок перед 
отпуском, упаковкой на вынос;
-  порционировать, сервировать и оформлять 
блюда, кулинарные изделия, закуски для 
подачи с учетом рационального 
использования ресурсов, соблюдением 
требований по безопасности готовой 
продукции;
-  соблюдать выход при порционировании;
-  выдерживать температуру подачи горячих 
блюд, кулинарных изделий, закусок из яиц, 
творога, сыра, муки;
-  охлаждать и замораживать готовые 
горячие блюда и полуфабрикаты из теста с 
учетом требований к безопасности пищевых 
продуктов;
-  хранить свежеприготовленные, 
охлажденные и замороженные блюда, 
кулинарные изделия, полуфабрикаты для 
них с учетом требований по безопасности 
готовой продукции;
-  разогревать охлажденные и замороженные 
блюда, кулинарные изделия с учетом 
требований к безопасности готовой 
продукции;
-  выбирать контейнеры, эстетично 
упаковывать на вынос, для 
транспортирования;
-  рассчитывать стоимость,
-  вести учет реализованных горячих 
блюд, кулинарных изделий, закусок из 
яиц, творога, сыра, муки разнообразного 
ассортимента;
-  владеть профессиональной терминологией;
-  консультировать потребителей,
оказывать им помощь в выборе горячих 
блюд и гарниров из овощей, грибов,_______
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круп, бобовых, макаронных изделий 

Знания:
-  правила выбора основных продуктов и 
дополнительных ингредиентов с учетом их 
сочетаемости, взаимозаменяемости;
-  критерии оценки качества основных 
продуктов и дополнительных ингредиентов 
для горячих блюд, кулинарных изделий из 
яиц, творога, сыра, муки разнообразного 
ассортимента;
-  виды, характеристика региональных видов 
сырья, продуктов;
-  нормы взаимозаменяемости сырья 
и продуктов;
-  методы приготовления блюд из яиц, 
творога, сыра, муки, правила их выбора с 
учетом типа питания, кулинарных свойств 
основного продукта;
-  виды, назначение и правила безопасной 
эксплуатации оборудования, инвентаря 
инструментов;
-  ассортимент, рецептуры, требования к 
качеству, температура подачи блюд из яиц, 
творога, сыра, муки;
-  органолептические способы определения 
готовности;
-  нормы, правила взаимозаменяемости;
-  техника порционирования, варианты 
оформления блюд, кулинарных изделий, 
закусок из яиц, творога, сыра, муки 
разнообразного ассортимента для подачи;
-  виды, назначение посуды для подачи, 
термосов, контейнеров для отпуска на вынос 
блюд, кулинарных изделий, закусок из яиц, 
творога, сыра, муки разнообразного 
ассортимента, в том числе региональных;
-  методы сервировки и подачи, температура 
подачи блюд, кулинарных изделий, закусок 
из яиц, творога, сыра, муки разнообразного 
ассортимента;
-  правила охлаждения, замораживания и 
хранения, разогревания готовых блюд, 
кулинарных изделий, закусок из яиц, 
творога, сыра, муки разнообразного 
ассортимента;
-  требования к безопасности хране
ния готовых горячих блюд, кулинарных 
изделий, закусок из яиц, творога, сыра, 
муки разнообразного ассортимента;
-  правила и порядок расчета потребителей
при отпуске на вынос;_______________________
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-  правила поведения, степень 
ответственности за правильность расчетов с 
потребителями;
-  базовый словарный запас на иностранном 
языке;
-  техника общения, ориентированная на 
потребителя

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

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

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

Практический опыт в :
-  приготовлении, творческом оформлении и 
подготовке к реализации горячих блюд, 
кулинарных изделий, закусок из мяса, 
мясных продуктов, домашней птицы, дичи, 
кролика;
-  ведении расчетов с потребителями при 
отпуске продукции на вынос; 
взаимодействии с потребителями при отпуске 
продукции с прилавка/раздачи
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птицы, дичи и 
кролика 
разнообразного 
ассортимента

Умения:
-  подбирать в соответствии с 
технологическими требованиями, оценивать 
качество и безопасность мяса, мясных 
продуктов, домашней птицы, дичи, кролика 
и дополнительных ингредиентов к
ним;
-  организовывать их хранение в процессе 
приготовления горячих блюд, кулинарных 
изделий, закусок из мяса, домашней птицы, 
дичи. кролика;
-  выбирать, подготавливать пряности, 
приправы, специи;
-  взвешивать, измерять продукты, 
входящие в состав горячих блюд, 
кулинарных изделий, закусок в соответствии 
с рецептурой;
-  осуществлять взаимозаменяемость 
продуктов в соответствии с нормами закладки, 
особенностями заказа;
-  использовать региональные продукты для 
приготовления горячих блюд кулинарных 
изделий, закусок из мяса, домашней птицы, 
дичи, кролика разнообразного ассортимента
-  выбирать, применять комбинировать 
различные способы приготовления 
горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 
из мяса, мясных продуктов, домашней 
птицы, дичи, кролика с учетом типа 
питания, их вида и кулинарных свойств:
- варить мясо, мясные продукты, 
подготовленные тушки домашней птицы, 
дичи, кролика основным способом;
- варить изделия из мясной котлетной 
массы, котлетной массы из домашней 
птицы, дичи на пару;
- припускать мясо, мясные продукты, 
птицу, кролика порционными кусками, 
изделия из котлетной массы в небольшом 
количестве жидкости и на пару;
- жарить мясо крупным куском, 
подготовленные тушки птицы, дичи, 
кролика целиком;
- жарить порционные куски мяса, мясных 
продуктов, домашней птицы, дичи, кролика, 
изделия из котлетной массы основным 
способом, во фритюре;
- жарить порционные куски мяса, мясных 
продуктов, домашней птицы, дичи, кролика, 
изделия из котлетной, натуральной рублей 
массы на решетке гриля и плоской 
поверхности;
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- 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, 
инструменты в соответствии со способом 
приготовления
-  проверять качество готовых горячих блюд, 
кулинарных изделий, закусок из мяса, 
мясных продуктов, домашней птицы, дичи, 
кролика перед отпуском, упаковкой на вынос;
-  порционировать, сервировать и оформлять 
горячие блюда, кулинарные изделия, 
закуски из мяса, мясных продуктов, 
домашней птицы, дичи, кролика для подачи 
с учетом рационального использования 
ресурсов, соблюдением требований по 
безопасности готовой продукции;
-  соблюдать выход при порционировании;
-  выдерживать температуру подачи горячих 
блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, 
мясных продуктов, домашней птицы, дичи, 
кролика;
-  охлаждать и замораживать готовые 
горячие блюда, кулинарные изделия, закуски 
из мяса, мясных продуктов, домашней 
птицы, дичи, кролика с учетом требований 
к безопасности пищевых продуктов;
-  хранить свежеприготовленные, 
охлажденные и замороженные блюда, 
кулинарные изделия, закуски из мяса, 
мясных продуктов, домашней птицы, дичи, 
кролика;
-  разогревать блюда, кулинарные изделия,
закуски из мяса, мясных продуктов, 
домашней птицы, дичи, кролика с учетом_____
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требований к безопасности готовой 
продукции;
-  выбирать контейнеры, эстетично 
упаковывать на вынос, для 
транспортирования
-  рассчитывать стоимость,
-  вести расчет с потребителем при отпуске 
на вынос, учет реализованных горячих 
блюд, кулинарных изделий, закусок мяса, 
мясных продуктов, домашней птицы, дичи, 
кролика разнообразного ассортимента;
-  владеть профессиональной терминологией -  
консультировать потребителей, оказывать им 
помощь в выборе горячих блюд, кулинарных 
изделий, закусок из мяса, мясных продуктов,
домашней птицы, дичи, кролика_____________
Знания:
-  правила выбора основных продуктов и 
дополнительных ингредиентов с учетом их 
сочетаемости, взаимозаменяемости;
-  критерии оценки качества основных 
продуктов и дополнительных ингредиентов 
для горячих блюд кулинарных изделий, 
закусок из мяса, домашней птицы, дичи, 
кролика разнообразного ассортимента;
-  виды, характеристика региональных видов 
сырья, продуктов;
-  нормы взаимозаменяемости сырья и 
продуктов;
-  методы приготовления горячих блюд, 
кулинарных изделий, закусок из мяса, 
мясных продуктов, домашней птицы, дичи, 
кролика, правила их выбора с учетом типа 
питания, кулинарных свойств продуктов;
-  виды, назначение и правила безопасной 
эксплуатации оборудования, инвентаря 
инструментов;
-  ассортимент, рецептуры, требования к 
качеству, температура подачи горячих 
блюд, кулинарных изделий, закусок из 
мяса, мясных продуктов, домашней птицы, 
дичи, кролика;
-  органолептические способы определения 
готовности;
-  ассортимент пряностей, приправ, 
используемых при приготовлении горячих 
блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, 
мясных продуктов, домашней птицы, дичи, 
кролика, их сочетаемость с основными 
продуктами;
-  нормы взаимозаменяемости основного
сырья и дополнительных ингредиентов с_____
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учетом сезонности, региональных 
особенностей
-  техника порционирования, варианты 
оформления горячих блюд, кулинарных 
изделий, закусок из мяса, мясных 
продуктов, домашней птицы, дичи, кролика 
разнообразного ассортимента для подачи; -  
виды, назначение посуды для подачи, 
термосов, контейнеров для отпуска
на вынос горячих блюд, кулинарных изделий, 
закусок из мяса, мясных продуктов, 
домашней птицы, дичи, кролика 
разнообразного ассортимента, в том числе 
региональных;
-  методы сервировки и подачи, температура 
подачи горячих блюд, кулинарных изделий, 
закусок из мяса, мясных продуктов, 
домашней птицы, дичи, кролика 
разнообразного ассортимента;
-  правила охлаждения, замораживания и 
хранения готовых блюд, разогревания 
охлажденных, замороженных
блюд, кулинарных изделий, закусок из 
мяса, мясных продуктов, домашней птицы, 
дичи, кролика разнообразного ассортимента;
-  требования к безопасности хранения 
готовых горячих блюд, кулинарных 
изделий, закусок из мяса, мясных 
продуктов, домашней птицы, дичи, кролика 
разнообразного ассортимента;
-  правила и порядок расчета потребителей 
при отпуске на вынос;
-  правила поведения, степень 
ответственности за правильность расчетов с 
потребителями;
-  правила, техника общения с 
потребителями;
-  базовый словарный запас на иностранном 
языке

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

Практический опыт в:
-  приготовлении, творческом оформлении и 
подготовке к реализации холодных блюд, 
кулинарных изделий, закусок из рыбы, 
нерыбного водного сырья разнообразного 
ассортимента;
-  ведении расчетов с потребителями 
при отпуске продукции на вынос, 
взаимодействии с потребителями при отпуске 
продукции с прилавка/раздачи
Умения:
-  подбирать в соответствии с 
технологическими требованиями, оценивать 
качество и безопасность рыбы, нерыбного 
водного сырья и дополнительных 
ингредиентов к ним;
-  организовывать их хранение в процессе 
приготовления холодных блюд, кулинарных 
изделий, закусок из рыбы, нерыбного 
водного сырья;
-  выбирать, подготавливать пряности, 
приправы, специи;
-  взвешивать, измерять продукты, входящие 
в состав холодных блюд, кулинарных 
изделий, закусок в соответствии с 
рецептурой;
-  осуществлять взаимозаменяемость 
продуктов в соответствии с нормами закладки, 
особенностями заказа;
53



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

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

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

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

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

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

ПК 4.2. 
Осуществлять 
приготовление, 
творческое 
оформление и 
подготовку к

Практический опыт в:
-  приготовлении, творческом оформлении и 
подготовке к реализации холодных сладких 
блюд, десертов
-  ведении расчетов с потребителями при 
отпуске продукции на вынос,
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реализации 
холодных сладких 
блюд, десертов 
разнообразного 
ассортимента

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

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

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

ПК 4.4.
Осуществлять
приготовление,
творческое
оформление и
подготовку к
реализации
холодных напитков
разнообразного
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/раздачи
Умения:
-  подбирать в соответствии с 
технологическими требованиями, оценка 
качества и безопасности основных продуктов 
и дополнительных ингредиентов;
-  организовывать их хранение в процессе 
приготовления холодных напитков с 
соблюдением требований по безопасности 
продукции, товарного соседства;
-  выбирать, подготавливать ароматические 
вещества;
-  взвешивать, измерять продукты, входящие 
в состав холодных напитков в соответствии с 
рецептурой;
-  осуществлять взаимозаменяемость 
продуктов в соответствии с нормами закладки, 
особенностями заказа, сезонностью;
-  использовать региональные про
дукты для приготовления холодных 
напитков разнообразного ассортимента
-  выбирать, применять комбинировать 
различные способы приготовления 
холодных напитков с учетом типа питания, 
вида основного сырья, его кулинарных 
свойств;
- отжимать сок из фруктов, овощей, 
ягод;
- смешивать различные соки с другими 
ингредиентам;
- проваривать, настаивать плоды, свежие и 
сушеные, процеживать, смешивать настой с 
другими ингредиентами;
- готовить морс, компоты, хлодные 
фруктовые напитки;
- готовить квас из ржаного хлеба и 
готовых полуфабрикатов промышленного 
производства;
- готовить лимонады;
- готовить холодные алкогольные напитки;
- готовить горячие напитки (чай, кофе) для
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подачи в холодном виде;
- подготавливать пряности для напитков;
-  определять степень готовности напитков;
-  доводить их до вкуса;
-  выбирать оборудование, 
производственный инвентарь, посуду, 
инструменты в соответствии со способом 
приготовления, безопасно его использовать;
-  соблюдать санитарные правила и нормы в 
процессе приготовления
-  проверять качество готовых холодных 
напитков перед отпуском, упаковкой на 
вынос;
-  порционировать, сервировать и оформлять 
холодные напитки для подачи с учетом 
рационального использования ресурсов, 
соблюдения требований по безопасности 
готовой продукции;
-  соблюдать выход при порционировании;
-  выдерживать температуру подачи 
холодных напитков;
-  хранить свежеприготовленные холодные 
напитки с учетом требований по безопасности 
готовой продукции;
-  выбирать контейнеры, эстетично 
упаковывать на вынос, для 
транспортирования
-  рассчитывать стоимость, вести расчет с 
потребителем при отпуске продукции на 
вынос;
-  владеть профессиональной терминологией;
-  консультировать потребителей, 
оказывать им помощь в выборе холодных
напитков___________________________________
Знания:
-  правила выбора основных продуктов и 
дополнительных ингредиентов с учетом их 
сочетаемости, взаимозаменяемости;
-  критерии оценки качества основных 
продуктов и дополнительных ингредиентов 
для холодных напитков разнообразного 
ассортимента;
-  виды, характеристика региональных видов 
сырья, продуктов;
-  нормы взаимозаменяемости сырья и 
продуктов;
-  методы приготовления холодных 
напитков, правила их выбора с учетом типа 
питания, кулинарных свойств основного 
продукта;
-  виды, назначение и правила безопасной
эксплуатации оборудования, инвентаря_____
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инструментов;
-  ассортимент, рецептуры, требования к 
качеству, температура подачи холодных 
напитков;
-  органолептические способы определения 
готовности;
-  нормы, правила взаимозаменяемости 
продуктов
-  техника порционирования, варианты 
оформления холодных напитков 
разнообразного ассортимента для подачи;
-  виды, назначение посуды для подачи, 
термосов, контейнеров для отпуска на вынос 
холодных напитков разнообразного 
ассортимента, в том числе региональных;
-  методы сервировки и подачи, температура 
подачи холодных напитков разнообразного 
ассортимента;
-  требования к безопасности хранения 
готовых холодных напитков разнообразного 
ассортимента;
-  правила и порядок расчета с 
потребителем при отпуске продукции на 
вынос;
-  правила, техника общения с 
потребителями;
-  базовый словарный запас на иностранном 
языке

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

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

Приготовление, 
оформление и 
подготвка к 
реализации 
хлебобулочных, 
мучных ондитер- 
ских изделий 
разнообразного 
ассортимента

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

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

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

Практический опыт в:
-  приготовлении и подготовке к 
использованию, хранении отделочных 
полуфабрикатов
Умения:
-  подбирать в соответствии с 
технологическими требованиями, оценка 
качества и безопасности основных продуктов
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мучных
кондитерских
изделий

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

ПК 5.3.
Осуществлять
изготовление,
творческое
оформление,

Практический опыт в:
— приготовлении, творческом оформлении и 
подготовке к реализации хлебобулочных 
изделий и хлеба разнообразного 
ассортимента;
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подготовку 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/раздачи_______________
Умения:
-  подбирать в соответствии с 
технологическими требованиями, оценка 
качества и безопасности основных продуктов 
и дополнительных ингредиентов;
-  организовывать их хранение в процессе 
приготовления хлебобулочных изделий и 
хлеба с соблюдением требований по 
безопасности продукции, товарного 
соседства;
-  выбирать, подготавливать ароматические, 
красящие вещества;
-  взвешивать, измерять продукты, входящие 
в состав хлебобулочных изделий и хлеба в 
соответствии с рецептурой;
-  осуществлять взаимозаменяемость 
продуктов в соответствии с нормами закладки, 
особенностями заказа;
-  использовать региональные продукты для 
приготовления хлебобулочных изделий и 
хлеба
-  выбирать, применять комбинировать 
различные способы приготовления 
хлебобулочных изделий и хлеба с учетом 
типа питания, вида основного сырья, его 
свойств:
- подготавливать продукты;
- замешивать дрожжевое тесто опарным и 
безопарным способом вручную и с 
использованием технологического 
оборудования;
- подготавливать начинки, фарши;
- подготавливать отделочные 
полуфабрикаты;
- прослаивать дрожжевое тесто для 
хлебобулочных изделий из дрожжевого 
слоеного теста вручную и с использованием 
механического оборудования;
- проводить формование, расстойку, выпечку, 
оценку готовности выпеченных 
хлебобулочных изделий и хлеба;
- проводить оформление хлебобулочных 
изделий;
-  выбирать оборудование, 
производственный инвентарь, посуду, инстру
менты в соответствии со способом 
приготовления
-  проверять качество хлебобулочных
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изделий и хлеба перед отпуском, упаковкой 
на вынос;
-  порционировать (комплектовать) с учетом 
рационального использования ресурсов, 
соблюдения требований по безопасности 
готовой продукции;
-  соблюдать выход при порционировании;
-  выдерживать условия хранения 
хлебобулочных изделий и хлеба с учетом 
требований по безопасности готовой 
продукции;

-  выбирать контейнеры, эстетично 
упаковывать на вынос для 
транспортирования хлебобулочных изделий и 
хлеба
-  рассчитывать стоимость, вести расчеты с 
потребителями;
-  владеть профессиональной терминологией;
-  консультировать потребителей, оказывать 
им помощь в выборе хлебобулочных изделий
и хлеба_____________________________________
Знания:
-  ассортимент, характеристика, правила 
выбора основных продуктов и 
дополнительных ингредиентов с учетом 
их сочетаемости, взаимозаменяемости;
-  критерии оценки качества основных 
продуктов и дополнительных ингредиентов 
для хлебобулочных изделий и хлеба 
разнообразного ассортимента;
-  виды, характеристика региональных видов 
сырья, продуктов;
-  нормы взаимозаменяемости сырья и 
продуктов;
-  методы приготовления хлебобулочных 
изделий и хлеба, правила их выбора с учетом 
типа питания, кулинарных свойств основного 
продукта;
-  виды, назначение и правила безопасной 
эксплуатации оборудования, инвентаря 
инструментов;
-  ассортимент, рецептуры, требования к 
качеству, хлебобулочных изделий и хлеба;
-  органолептические способы определения 
готовности выпеченных изделий;
-  нормы, правила взаимозаменяемости 
продуктов;
-  техника порционирования
(комплектования), складирования для 
непродолжительного хранения хлебобулочных 
изделий и хлеба разнообразного 
ассортимента;_______________________________
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-  виды, назначение посуды для подачи, 
контейнеров для отпуска на вынос 
хлебобулочных изделий и хлеба 
разнообразного ассортимента, в том числе 
региональных;
-  методы сервировки и подачи 
хлебобулочных изделий и хлеба 
разнообразного ассортимента;
-  требования к безопасности хранеия готовых 
хлебобулочных изделий и хлеба 
разнообразного ассортимента;
-  правила маркирования упакованных 
хлебобулочных изделий и хлеба 
разнообразного ассортимента, правила 
заполнения этикеток
-  правила и порядок расчета с 
потребителями при отпуске продукции на 
вынос;
-  базовый словарный запас на иностранном 
языке;
-  техника общения, ориентированная на 
потребителя

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

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

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

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

по естественнонаучному профилю в сочетании с дисциплинами, 

профессиональными модулями федерального государственного 

образовательного стандарта по профессии.

Реализация модульно - компетентностного подхода осуществляется во 

взаимосвязи с социальными партнерами, работодателями по вопросам 

совместной разработки ППКРС по профессии (вариативная часть).

Учебная практика проводится мастерами производственного обучения в 

учебных лабораториях и мастерских техникума. Производственная практика 

проводится в организациях на основе договоров, заключаемых между 

техникумом и организациями.

В учебном процессе используются интерактивные технологии обучения 

обучающихся, такие как деловые и имитационные игры и др. Традиционные 

учебные занятии максимально активизируют познавательную деятельность 

обучающихся. Для этого проводятся проблемные лекции и семинары и др. В 

учебном процессе используются компьютерные презентации учебного 

материала, проводится контроль знаний обучающихся с использованием 

электронных вариантов тестов. Тематика выпускных квалификационных 

работ определяется совместно с потенциальными работодателями и 

направлена на удовлетворение запросов заказчиков.

В учебном процессе организуются различные виды контроля 

обучающихся: текущий, промежуточный, итоговый. Конкретные формы и 

процедуры текущего и промежуточного контроля знаний по каждой 

дисциплине разрабатываются преподавателями самостоятельно и доводятся 

до сведения обучающихся в течение первых двух месяцев обучения.

Для аттестации обучающихся на соответствие их персональных 

достижений поэтапным требованиям ППКРС (текущий контроль 

успеваемости и промежуточная аттестация) созданы фонды оценочных
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средств, включающие типовые задания, контрольные работы, тесты и методы 

контроля, позволяющие оценить знания, умения и уровень приобретенных 

компетенций.

Фонды оценочных средств ежегодно корректируются, рассматриваются 

на заседании МО, совместно с методистом, согласовываются с 

представителем работодателя, утверждаются заместителем директора 

техникума.

Полный курс обучения завершается государственной (итоговой) 

аттестацией, которая проводится в форме демонстрационного экзамена.

Образовательная программа реализуется с использованием передовых 

образовательных технологий таких, как применение информационных 

технологий в учебном процессе, свободный доступ в сеть Интернет, 

предоставление учебных материалов в электронном виде, использование 

мультимедийных средств.

По завершению образовательной программы выпускникам выдается 

диплом СПО установленного образца.

Выпускники, успешно освоившие основную профессиональную 

образовательную программу среднего профессионального образования по 

профессии 4 3 .0 1 .0 9  П о ва р , кондит ер , могут продолжить обучение:

- по программе подготовки специалистов среднего звена по 

специальности СПО 43.02.15 Поварское и кондитерское дело и получить 

квалификацию специалист по поварскому и кондитерскому делу;

- по программам высшего образования подготовки бакалавров по 

направлениям подготовки: 19.03.04 Технология продукции и организации 

общественного питания; 38.03.02 Менеджмент; 38.03.06 Торговое дело;

38.03.07 Товароведение; 43.03.01 Сервис; 43.03.03 Гостиничное дело;

- по программам высшего образования подготовки магистров по 

направлениям подготовки 19.04.04 Технология продукции и организации 

общественного питания; 38.04.02 Менеджмент; 38.04.06 Торговое дело;

38.04.07 Товароведение; 43.04.01 Сервис; 43.04.03 Гостиничное дело;
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- по программе высшего образования подготовки кадров высшей 

квалификации по программам подготовки научно-педагогических кадров в 

аспирантуре по направлению подготовки 19.06.01 Промышленная экология и 

биотехнология.

Кроме того, возможны следующие направления специализаций в 

рамках данного образовательного уровня, позволяющие осуществить 

успешное карьерное продвижение:

в области приготовления блюд и кулинарных изделий диетического 

питания, различных видов региональной кухни,

в области приготовления блюд, кулинарных и кондитерских изделий, 

десертов сложного ассортимента,

в области карвинга (сложной фигурной нарезки овощей и плодов: 

скульптура, композиции из цветов),

в области приготовления горячих напитков (барриста);

в области приготовления низкокалорийных мучных кондитерских 

изделий.

2.6. Требования к абитуриентам.
Прием на обучение осуществляется по заявлениям лиц, имеющих 

основное общее образование.

Поступающие обязаны пройти предварительный медицинский осмотр 

(постановление Правительства РФ № 697 от 14 августа 2013 г.) и представить 

справку.

Требуется владение русским языком, так как обучение в техникуме 

ведется на государственном языке Российской Федерации -  русском языке.

Документы, предъявляемые поступающими при подаче заявления:

-  гражданами Российской Федерации: оригинал или ксерокопия 

документов, удостоверяющих личность и гражданство;

-  оригинал или ксерокопию документа об образовании и (или) 

квалификации;
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-  4 фотографии;

2.7. Основные пользователи ОПОП ППКР.
Основными пользователями ППКРС являются:

- преподаватели, сотрудники ГБПОУ «Уральский промышленный 

техникум»;

- обучающиеся по профессии «Повар, кондитер»;

- администрация и органы управления техникума;

- абитуриенты и их родители, работодатели.

3. ДОКУМЕНТЫ, ОПРЕДЕЛЯЮЩИЕ СОДЕРЖАНИЕ И 

ОРГАНИЗАЦИЮ ОБРАЗОВАТЕЛЬНОГО ПРОЦЕССА 

ПРИ РЕАЛИЗАЦИИ ППКР.

3.1. Учебный план.
Рабочий учебный план определяет перечень, объемы,

последовательность изучения дисциплин, профессиональных модулей и 

входящих в них междисциплинарных курсов, этапы учебной и 

производственной практик, виды государственной итоговой аттестации.

В соответствии с рабочим учебным планом обязательное обучение 

составляет 5904 часа: по дисциплинам общеобразовательного цикла - 2052 

часа;

по дисциплинам общепрофессионального цикла -  592 часа,

профессионального цикла -  3008 часа, по учебной практике - 540 часа, по 

производственной практике -  1260 часов.

Практика является обязательным разделом ППКРС, представляет собой 

вид учебных занятий, обеспечивающих практико-ориентированную 

подготовку обучающихся и в соответствии с требованиями ФГОС состоит из 

двух этапов:

учебной практики -  540 ч. и производственной практики - 1260 ч.

Учебная и производственная практика проводится при освоении
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обучающимися общих и профессиональных компетенций в рамках 

профессиональных модулей, согласно календарному графику учебного 

процесса. Практика предусмотрена после изучения междисциплинарного 

курса каждого профессионального модуля.

Производственная практика проводится в организациях, направление 

деятельности которых соответствует профилю подготовки обучающихся. 

Аттестация по итогам производственной практики проводится на основании 

результатов, подтвержденных документами соответствующих организаций.

Оценка качества освоения профессиональной подготовки 

квалифицированных рабочих, служащих по профессии 43.01.09 Повар, 

кондитер, включает текущий контроль освоенных компетенций, 

промежуточную и государственную итоговую аттестацию обучающихся. 

Конкретные формы и процедуры текущего контроля по каждой дисциплине и 

профессиональному модулю разработаны и фиксируются в рабочих 

программах, доводятся до сведения обучающихся в течение первых двух 

месяцев после начала обучения.

Для реализации текущей и промежуточной аттестации разрабатывается 

и утверждается техникумом фонд оценочных средств, в которых определены 

четкие и понятные критерии оценивания, сроки и место проведения оценки. 

Зачеты и дифференцированные зачеты проводятся за счет учебного времени, 

отведенного на изучение дисциплины, профессионального модуля.

Общеобразовательный цикл профессиональной подготовки

квалифицированных рабочих, служащих формируется в соответствии с 

Рекомендациями по реализации федерального государственного

образовательного стандарта среднего общего образования (профильное

обучение) в пределах ППКРС среднего профессионального образования, 

формируемых на основе федерального государственного образовательного 

стандарта. Изучение общеобразовательных дисциплин осуществляется 

рассредоточено одновременно с изучением программ подготовки 

квалифицированных рабочих, служащих.
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Оценка качества освоения учебных дисциплин общеобразовательного 

цикла основной профессиональной образовательной программы с 

получением среднего общего образования проходит в процессе текущего 

контроля и промежуточной аттестации.

Текущий контроль по дисциплинам общеобразовательного цикла 

проводятся в пределах учебного времени, отведенного на соответствующую 

учебную дисциплину, как традиционными, так и инновационными методами, 

включая компьютерные технологии.

Промежуточную аттестацию проводят в форме дифференцированных 

зачетов и экзаменов: дифференцированные зачеты -  за счет времени, 

отведенного на общеобразовательную дисциплину, экзамены -  за счет 

времени, выделенного на промежуточную аттестацию.

Предусмотрены экзамены: 2 курс -  по русскому языку и литературе, 

математике и химии (профильная дисциплина). По русскому языку и 

математике -  в письменной форме, по химии -  в устной форме.

За счет вариативной части объем времени, отведенный на 

общепрофессиональный цикл и на профессиональный цикл, увеличен на 720 

часов на проведение учебных сборов с обучающимися и на новые 

дисциплины «Психология и этика профессиональной деятельности», 

«Предпринимательская деятельность», «Информационные технологии в 

профессиональной деятельности», «Экологические основы 

природопользования». Изучение новых дисциплин поможет будущему 

работнику общественного питания быстрее адаптироваться к условиям 

производства, быть более компетентным и конкурентно способным на рынке 

труда.

Так же за счет вариативной части объем времени, отведенный на 

профессиональный цикл, использован на увеличение часов МДК и практики 

по профессиональному модулю 5. Этот модуль представляет собой очень 

важную часть учебного материала. В ходе изучения обучающиеся 

овладевают профессиональными компетенциями по приготовлению,
88



оформлению и подготовке к реализации хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий, что составляет основу профессии Кондитер.

Объем обязательных учебных занятий в период теоретического 

обучения, учебной и производственной практики составляет 36 часов при 

шестидневной учебной неделе; продолжительность занятий -  90 минут 

(группировка парами). В общепрофессиональном и профессиональном 

циклах выделен объем работы обучающихся во взаимодействии с 

преподавателем и самостоятельной работы обучающихся.

Объем часов по дисциплине «Физическая культура» реализуется как за 

счет обязательных аудиторных занятий, на первом и втором курсах по 2 часа 

из ОУДБ 0.5 « Физическая культура» и на 3, 4 курсе добавляется 

дисциплина «Физическая культура» в объеме 40 часов, и не более 2 часов в 

неделю в рамках кружковой работы (за счет различных форм внеаудиторных 

занятий в спортивных секциях).

Формы и процедуры текущего контроля знаний -  экзамен, зачет, 

дифференцированный зачет, контрольная работа и др.

Для обучающихся предусматриваются консультаций в рамках тех 

дисциплин, которые считаются наиболее трудноусваиваемые. Определены 

формы проведения консультаций (индивидуальные, групповые, 

коллективные, устные и письменные). Консультации проводятся во вне 

учебное время, согласно расписания, утвержденного директором техникума.

Формы и порядок проведения государственной итоговой аттестации 

определяются Положением о ГИА, утвержденным директором техникума. 

Государственная итоговая аттестация включает защиту выпускной 

квалификационной работы (письменной экзаменационной работы и 

демонстрационного экзамена, который является обязательным условием 

освоения профессий из списка ТОП-50). Требования к содержанию, объему и 

структуре выпускной квалификационной работы определены в 

соответствующем локальном акте техникума с учетом ПООП.
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3.2. Календарный учебный график
В календарном учебном графике указывается последовательность 

реализации ППКРС по профессии 43.01.09 Повар, кондитер, включая 

теоретическое обучение, практики, промежуточные и итоговую аттестации, 

каникулы.

3.3. Общеобразовательный цикл.
Получение среднего профессионального образования на базе основного 

общего образования осуществляется с одновременным получением среднего 

общего образования в пределах образовательной программы среднего 

профессионального образования.

Общеобразовательный цикл сформирован на основе требований 

федеральных государственных образовательных стандартов среднего общего 

и среднего профессионального образования с учетом получаемой профессии 

(специальности) среднего профессионального образования.

Общий объем образовательной программы для реализации требований 

ФГОС СПО на базе основного общего образования увеличен на 2052 часов.

В соответствии с требованиями ФГОС СОО и с учетом рекомендаций 

Письма Минобнауки РФ в качестве профиля получаемого образования 

выбран технологический профиль.

Общеобразовательный цикл учебного плана предусматривает изучение 

обязательных учебных предметов:

- учебных предметов по выбору из обязательных предметных 

областей,

- дополнительных учебных предметов, курсов по выбору

- общих для включения во все учебные планы учебных предметов, 

в том числе на углубленном уровне.

Общеобразовательный цикл включены учебные предметы:
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- Русский язык и литература.

- Иностранный язык

- Математика: алгебра, начала математического анализа, геометрия

- История

- Физическая культура

- ОБЖ

- Физика

- Астрономия

- Обществознание

- Право

- Экономика

- Г еография

- Экология.

При этом учебный план профиля обучения содержит 3 учебных 

предмета, по выбору из обязательных предметных областей

- Информатика

- Химия

- Биология

В рамках освоения общеобразовательного цикла выполнение 

обучающимися индивидуального проекта в течение 1 года на 2 курсе 

обучения.

3.4. Программы дисциплин и профессиональных модулей.

ППКРС по профессии представляет собой комплекс нормативно - 

методической документации, регламентирующей содержание, организацию и 

оценку результатов подготовки обучающихся. Основная цель подготовки по 

программе - прошедший подготовку и итоговую аттестацию должен быть 

готов к профессиональной деятельности в качестве рабочего или служащего 

в соответствии с освоенными квалификациями.

Рабочие программы дисциплин разработаны в соответствие с: 

разъяснениями по формированию примерных программ учебных дисциплин
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среднего профессионального образования и требованиями работодателей. 

Рабочие программы учебной дисциплины рассмотрены на заседании 

предметных (цикловых) комиссий; рекомендованы методическим советом 

техникума к использованию в учебном процессе.

Подготовка по программе предполагает изучение следующих учебных 

дисциплин и профессиональных модулей:

Программа учебной дисциплины «Русский язык»;

Программа учебной дисциплины «Литература»

Программа учебной дисциплины «Иностранный язык»;

Программа учебной дисциплины «История»;

Программа учебной дисциплины «Химия»;

Программа учебной дисциплины «Физическая культура»;

Программа учебной дисциплины «Основы безопасности 

жизнедеятельности»;

Программа учебной дисциплины «Астрономия»;

Программа учебной дисциплины «Математика: алгебра, начала 

математического анализа, геометрия»;

Программа учебной дисциплины «Физика»;

Программа учебной дисциплины «Обществознание»;

Программа учебной дисциплины «Право»;

Программа учебной дисциплины «Экономика»;

Программа учебной дисциплины «География»;

Программа учебной дисциплины «Экология»;

Программа учебной дисциплины «Информатика»;

Программа учебной дисциплины «Химия»;

Программа учебной дисциплины «Биология»;

Программа учебной дисциплины «Основы проектной деятельности 

Программа учебной дисциплины «Правовое обеспечение профессиональной 

деятельности»;

Программа учебной дисциплины «Этика и психология профессиональной
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деятельности. Общий курс адаптации на рынке труда»; 

О б щ еп р о ф есси о н а ль н ы й  цикл

Программа «Основы микробиологии, физиологии питания, санитарии и 

гигиены в пищевом производстве»;

Программа «Основы товароведения продовольственных товаров»;

Программа «Техническое оснащение и организация рабочего места»; 

Программа «Экономические и правовые основы производственной 

деятельности»;

Программа «Основы калькуляции и учета»;

Программа «Охрана труда»;

Программа «Иностранный язык в профессиональной деятельности»; 

Программа «Безопасность жизнедеятельности»;

Программа «Физическая культура»;

Профессиональный цикл:

Программа «ПМ.01 Приготовление и подготовка к реализации 
полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий разнообразного 
ассортимента»;
Программа «ПМ.02 Приготовление, оформление и подготовка к
реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного»; 
Программа «ПМ.03 Приготовление, оформление и подготовка к
реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного»; 
Программа «ПМ.04 Приготовление, оформление и подготовка к
реализации и презентации холодных и горячих сладких блюд, десертов, 
напитков разнообразного ассортимента»;
Программа «ПМ.05 Приготовление, оформление и подготовка к
реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий разнообразного 
ассортимента».

3.5. Программа учебной и производственной практики.
Программа учебной и производственной практики является составной

частью ППКРС, обеспечивающей реализацию ФГОС СПО.

Видами практики обучающихся, осваивающих ППКРС, являются: учебная 

практика (производственное обучение) и производственная практика.
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Целью практики является комплексное освоение обучающимся всех 

видов профессиональной деятельности по профессии СПО, формирование 

общих и профессиональных компетенций, а также приобретение опыта 

практической работы обучающимся по профессии.

Задачей учебной практики (производственного обучения) является 

формирование у обучающихся первоначальных практических 

профессиональных умений в рамках модулей ППКРС по основным видам 

профессиональной деятельности для освоения рабочей профессии, обучение 

трудовым приемам, операциям и способам выполнения трудовых процессов, 

характерных для соответствующей профессии и необходимых для 

последующего освоения ими общих и профессиональных компетенций по 

избранной профессии.

Задачей производственной практики является закрепление и 

совершенствование приобретенных в процессе обучения профессиональных 

умений обучающихся по изучаемой профессии, развитие общих и 

профессиональных компетенций, освоение современных производственных 

процессов, адаптация обучающихся к конкретным условиям деятельности 

организаций различных организационно-правовых форм.

Учебная практика (производственное обучение) проводится в 

мастерских, лабораториях техникума. Учебная практика (производственное 

обучение) проводится мастерами производственного обучения и 

преподавателями профессионального цикла. Производственная практика 

обучающихся проводится в организациях на основе договоров о 

сотрудничестве, заключаемых между техникумом и каждой организацией, 

куда направляются обучающиеся.

Сроки проведения практики устанавливаются образовательным 

учреждением в соответствии с ППКРС.
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4. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ
ПРОГРАММЫ.

4.1. Материально-техническое обеспечение.
Специальные помещения представляют собой учебные аудитории для

проведения занятий всех видов, предусмотренных образовательной 

программой, в том числе групповых и индивидуальных консультаций, 

текущего контроля и промежуточной аттестации, а также помещения для 

самостоятельной работы, мастерские и лаборатории, оснащенные 

оборудованием, техническими средствами обучения и материалами, 

учитывающими требования международных стандартов.

Перечень специальных помещений.

Кабинеты:

- социально-экономических дисциплин;

- микробиологии, физиологии питания, санитарии и гигиены;

- товароведения продовольственных товаров;

- технологии кулинарного и кондитерского производства;

- иностранного языка;

- безопасности жизнедеятельности и охраны труда;

- технического оснащения и организации рабочего места.

Лаборатории:

- учебная кухня - лаборатория (с зонами для приготовления холодных, 

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

- учебный кондитерский цех.

Спортивный комплекс.

Залы:

- Библиотека, читальный зал с выходом в интернет

- Актовый зал.

Материально-техническое оснащение лабораторий, мастерских и баз 

практики по профессии 43.01.09 Повар, кондитер.
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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 ООП перечень материально

технического обеспечения, включает в себя:

Оснащение лабораторий 
Лаборатория «Учебная кухня»

Рабочее место преподавателя.

Место для презентации готовой кулинарной продукции (обеденный стол, 

стулья, шкаф для столовой посуды).

Технические средства обучения (компьютер, средства аудиовизуализации, 

мультимедийные и интерактивные обучающие материалы).

Основное и вспомогательное технологическое оборудование:

Весы настольные электронные;

Пароконвектомат;

Конвекционная печь или жарочный шкаф;

Микроволновая печь;

Плита электрическая;

Фритюрница;

Шкаф холодильный;

Шкаф морозильный;

Тестораскаточная машина;

Планетарный миксер;

Блендер (ручной с дополнительной насадкой для взбивания);

Мясорубка;

Овощерезка или процессор кухонный;

Слайсер;
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Машина для вакуумной упаковки;

Кофемолка;

Набор инструментов для карвинга;

Стеллаж;

Моечная ванна двухсекционная.

Лаборатория «Учебный кондитерский цех»

Рабочее место преподавателя.

Место для презентации готовых хлебобулочных, мучных кондитерских 

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

Технические средства обучения (компьютер, средства аудиовизуализации, 

мультимедийные и интерактивные обучающие материалы).

Основное и вспомогательное технологическое оборудование:

Весы настольные электронные 

Микроволновая печь 

Плита электрическая 

Шкаф холодильный 

Шкаф морозильный

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

спиральный)

Миксер (погружной)

Мясорубка

Соковыжималки (для цитрусовых, универсальная)

Машина для вакуумной упаковки 

Производственный стол с моечной ванной 

Производственный стол с деревянным покрытием 

Стеллаж.

Реализация образовательной программы предполагает обязательную 

учебную и производственную практику.

Учебная практика реализуется в мастерских профессиональной 

образовательной организации и требует наличия оборудования,
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инструментов, расходных материалов, обеспечивающих выполнение всех 

видов работ, определенных содержанием программ профессиональных 

модулей, в том числе оборудования и инструментов, используемых при 

проведении чемпионатов WorldSkills и указанных в инфраструктурных 

листах конкурсной документации WorldSkills по компетенции «Поварское и 

кондитерское дело» (или их аналогов).

Производственная практика реализуется в организациях общественного 

питания, обеспечивающих деятельность обучающихся в профессиональной 

области.

Оборудование предприятий и технологическое оснащение рабочих мест 

производственной практики должно соответствовать содержанию 

профессиональной деятельности и дать возможность обучающемуся 

овладеть профессиональными компетенциями по всем видам деятельности, 

предусмотренных программой, с использованием современных технологий, 

материалов и оборудования.

4.2. Кадровое обеспечение.
Реализация образовательной программы обеспечивается педагогическими 

работниками образовательной организации, а также лицами, привлекаемыми 

к реализации образовательной программы на условиях гражданско-правового 

договора, в том числе из числа руководителей и работников организаций, 

направление деятельности которых соответствует области профессиональной 

деятельности 33 Сервис, оказание услуг населению (торговля, техническое 

обслуживание, ремонт, предоставление персональных услуг, услуги 

гостеприимства, общественное питание и пр.) и имеющих стаж работы в 

данной профессиональной области не менее 3 лет.

Квалификация педагогических работников образовательной 

организации должна отвечать квалификационным требованиям, указанным в 

профессиональном стандарте «Педагог профессионального обучения, 

профессионального образования и дополнительного профессионального
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образования», утвержденном приказом Министерства труда и социальной 

защиты Российской Федерации от 8 сентября 2015 г. № 608н.

Педагогические работники, привлекаемые к реализации 

образовательной программы, должны получать дополнительное

профессиональное образование по программам повышения квалификации, в 

том числе в форме стажировки в организациях, направление деятельности 

которых соответствует области профессиональной деятельности 33 Сервис, 

оказание услуг населению (торговля, техническое обслуживание, ремонт, 

предоставление персональных услуг, услуги гостеприимства, общественное 

питание и пр.), не реже 1 раза в 3 года с учетом расширения спектра 

профессиональных компетенций.

Доля педагогических работников (в приведенных к целочисленным 

значениям ставок), обеспечивающих освоение обучающимися

профессиональных модулей, имеющих опыт деятельности не менее 3 лет в 

организациях, направление деятельности которых соответствует области 

профессиональной деятельности 33 Сервис, оказание услуг населению 

(торговля, техническое обслуживание, ремонт, предоставление персональных 

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

педагогических работников, реализующих образовательную программу, 

должна быть не менее 25 процентов.

4.3. Информационно-библиотечное обеспечение.
Основная профессиональная образовательная программа обеспечивается 

учебно-методической документацией по всем дисциплинам, 

междисциплинарным курсам и профессиональным модулям ППКРС. 

Внеаудиторная работа сопровождается методическим обеспечением. 

Реализация ППКРС обеспечивается доступом каждого обучающегося к базам 

данных и библиотечным фондам, формируемым по перечню дисциплин 

(модулей) основной профессиональной образовательной программы.

Во время самостоятельной подготовки обучающиеся обеспечены
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доступом к сети Интернет. Каждый обучающийся обеспечен не менее чем 

одним учебным электронным изданием по каждой дисциплине 

общепрофессионального цикла и одним учебно-методическим электронным 

изданием по каждому междисциплинарному курсу.

Библиотечный фонд укомплектован электронными изданиями основной и 

дополнительной учебной литературы по дисциплинам всех циклов, 

изданными, в том числе за последние 5 лет.

В организации используется электронная библиотека «Лань», которая 

допускает замену печатного библиотечного фонда предоставлением права 

одновременного доступа не менее 25% обучающихся.

4.4. Методические материалы (в т.ч для студентов, обучающихся 

по индивидуальным учебным планам.
Положение о порядке обучения студентов по индивидуальному учебному 

плану, ускоренному обучению в ГБПОУ «УПТ» разработано в соответствии 

с:

- Федеральным законом «Об образовании в Российской Федерации» от 

29.12.2012 №273-ФЗ (п.3 ч.1 ст. 34);

- Порядком организации и осуществления образовательной деятельности по 

Образовательным программам среднего профессионального образования, 

утвержденного приказом Министерства образования и науки РФ от 14 июня 

2013 г. N 464;

- Федеральными государственными образовательными стандартами.

Настоящее положение определяет порядок обучения студентов по 

индивидуальному учебному плану в ГБПОУ «УПТ» (далее -  техникум), 

служит организационно-методической основой его организации.

Индивидуальный учебный план (далее ИУП) -  учебный обеспечивающий 

Освоение образовательной программы на индивидуализации ее содержания с 

учетом особенностей и образовательных потребностей конкретного 

обучающегося.
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Индивидуальный учебный план может разрабатываться техникумом для 

реализации обучающимся академических прав на обучение по 

индивидуальному учебному плану, в том числе ускоренное обучение, в 

пределах осваиваемой образовательной программы в порядке, 

установленном данным положением.

Индивидуальный учебный план предоставляется для студентов по 

следующим причинам:

- при переводе студента техникума с одной осваивающей образовательной 

программы на другую (внутри техникума);

- при восстановлении студента, отчисленного ранее из техникума;

- при переводе в техникум студентов из других образовательных учреждений 

профессионального образования, включая перевод с одной осваивающей 

образовательной программы среднего профессионального образования на 

другую на основании справки об обучении, при наличии разницы в 

основных образовательных программах);

- при переводе студента на обучение по ускоренному обучению осваивающей 

образовательной программы;

На индивидуальный учебный план так же могут быть переведены 

студенты:

- студенты 2-4 курсов (трудоустройство по специальности, получаемой в 

техникуме);

- студенты-инвалиды;

- студенты по показаниям: болезнь (прохождения лечения не менее месяца по 

официальной справке лечебного учреждения), беременность и уход за 

ребенком;

Студенты могут быть переведены на обучение по ИУП по представлению 

заместителя директора по учебной работе в иных случаях при наличии 

уважительных причин.

Перевод на обучение по ИУП осуществляется на основании личного 

заявления студента и соответствующих документов, подтверждающих
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обоснованность ходатайства о переводе.

По каждой реализуемой образовательной программе техникум 

разрабатывает индивидуальный учебный план в соответствии с 

требованиями ФГОС СПО.

В индивидуальный график вносятся все дисциплины с расшифровкой их 

содержания, курсовые работы, практики, которые студент должен выполнить 

за период действия плана с указанием форм контроля и сроков отчетности. 

Индивидуальный график заполняется в 2-х экземплярах. Один выдается 

студенту, второй находится в учебной части. Утверждается индивидуальный 

график обучения заместителем директора по учебной работе.

5. ХАРАКТЕРИСТИКА СРЕДЫ ТЕЗНИКУМА, 
ОБЕСЧЕЧИВАЮЩАЯ РАЗВИТИЕ ОБЩЕКУЛЬТУРНЫХ 

И СОЦИАЛЬНО-ЛИЧНОСТНЫХ КОМПЕТЕНЦИЙ
ВЫПУСКНИКА.

5.1. Рабочая программа воспитания при реализации ППКРС.
Воспитательная работа в техникуме осуществляется в соответствии с 

ежегодно разрабатываемым Комплексным планом воспитательной работы и 

планом воспитательной классного руководителя. Воспитательная 

деятельность ведется по следующим основным направлениям:

• духовно-нравственное воспитание и интеллектуальное развитие;

• гражданско-патриотическое воспитание;

• правовое воспитание и профилактическая работа;

• профессионально-трудовое и экологическое воспитание;

• художественно-эстетическое воспитание;

• воспитание культуры здоровья, его сохранения и укрепление

(физического, психического и социального);

• развитие студенческого самоуправления.

В начале сентября всех обучающихся нового набора знакомят с Правилами 

внутреннего распорядка и едиными требованиями к обучающимся ГБПОУ
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«УПТ».

В целях привлечения обучающихся к решению различных вопросов в 

техникуме развивается студенческое самоуправление, создаются условия для 

самореализации обучающихся, для развития их управленческих навыков. 

Одним из видов самоуправления является студенческий совет, куда входят 

старосты всех учебных групп. Он направляет образовательную, 

общественную и досуговую деятельность учебных групп. Студенческий 

совет рассматривает вопросы, связанные с анализом результатов 

образовательного процесса (посещаемость, успеваемость, соблюдение 

правил внутреннего распорядка), планированием и организацией 

внеклассной работы.

Целью правового воспитания и профилактической работы является 

воспитание граждан, знающих свои права и уважающих права других, 

проявляющих терпимость в межличностных и межнациональных

отношениях, профилактика безнадзорности и правонарушений. В рамках 

этого направления систематически организуются встречи с представителями 

МВД России, медицинских учреждений, ОДН, прокуратуры. Основная цель 

этой работы - информирование молодежи о проблемах связанных с 

употреблением психоактивных веществ, инфекций, передаваемых половым 

путем, об ответственности за правонарушения и преступления.

В вопросах профилактики социально - негативных явлений широко 

используются возможности учебного процесса. В рабочих учебных

программах выделяются вопросы нравственных, психологических 

аспектов профессиональной деятельности будущих специалистов.

В ГБПОУ «УПТ» действует Совет по профилактике правонарушений 

обучающихся, на заседаниях которого рассматриваются вопросы, связанные 

с нарушением правил внутреннего распорядка ГБПОУ «УПТ»,

академических задолженностей, организацией работы с детьми категорий 

СОП, группы риска, опекаемых и детей-сирот.

Основной целью духовно-нравственного воспитания и интеллектуального
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развития является гармоничное духовное и интеллектуальное развитие 

личности обучающихся, социально-педагогическая поддержка становления 

и развития нравственного, ответственного, инициативного и компетентного 

гражданина России. В рамках этого направления в течение учебного года 

проводятся научно-практические конференции и конференции по 

социальному проектированию, олимпиады по дисциплинам, недели 

специальностей. Обучающиеся принимают участие не только во внутри 

техникумовских мероприятиях, но и в городских, краевых, конкурсах, 

фестивалях, семинарах. В мае все обучающиеся участвуют в традиционном 

субботнике по уборке территории.

Целью физкультурно-оздоровительного направления и воспитания 

культуры ЗОЖ является охрана и укрепление здоровья обучающихся, 

формирование ценности здорового образа жизни. Обучающиеся техникума 

принимают активное участие в спортивных мероприятиях техникума, города, 

края. Эта работа ведется преподавателями физической культуры и 

физического воспитания. В техникуме работают спортивные секции: 

волейбол (юноши и девушки), баскетбол (юноши и девушки), футбол. 

Ежегодно проводятся соревнования на первенство по легкоатлетическому 

кроссу, по мини-футболу, волейболу, баскетболу.

В реализацию воспитательной программы входит и формирование 

традиций образовательного учреждения:

- организация и проведение традиционных праздников (День знаний, 

День студента, Дни здоровья);

- организация и проведение творческих конкурсных и спортивных 

программ;

- разработка ритуалов (посвящение в первокурсники, вручение диплома, 

награждение победителей по итогам конкурсных программ и т. д.);

- поддержка социальных инициатив студенческой молодежи 

(организация и проведение конкурсов социально - культурных проектов и 

т.д.).
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5.2. Календарный план воспитательной работы.

№
п/п Мероприятия Сроки

Профессионально -  трудовое воспитание. Региональный уровень

1. Участие в Региональном чемпионате Пермского края 
«Молодые профессионалы» (WorldSkills Russia) февраль

Совместные мероприятия

2.
Встречи с представителями предприятий социальных 
партнеров, бывшими выпускниками техникума, «Я и 
моя будущая специальность»

Февраль,март

3. Участие студентов техникума в студенческих научно
практических конференциях города и области Октябрь

4.
Организация и проведение мастер-классов для 
студентов техникума и учащихся школ в рамках 
профориентационной работы

Апрель

Внутренние мероприятия

5. Организация и проведение студенческих научно
практических конференций на отделениях техникума Март

6.
Проведение тематических классных часов 
«Знакомство со специальностью», встречи со 
специалистами

Октябрь, май

7. Организация и проведение Дней открытых дверей март - май

8. Экскурсии на предприятия города октябрь

Гражданско -  патриотическое воспитание. Региональный уровень

1. Участие во Всероссийских конкурсах патриотической 
направленности в течение года

Муниципальный уровень

2. Участие в городских, районных, конкурсах и 
мероприятиях в течение года

3. Участие в митинге, посвящённом дню памяти жертв 
политических репрессий. октябрь

4. Участие в городских акциях, посвященных 
празднованию Дня Победы май

Внутренние мероприятия

5. Организация работы гражданско-патриотических сентябрь
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кружков и секций

6. День знаний 2 сентября

7. День борьбы с терроризмом 3 сентября

8. Анкетирование «Я и моя малая Родина» октябрь

9. Военно-спортивная игра Зарница. октябрь

10.
Проведение тематических книжных выставок в 
библиотеке, посвященных праздничным дням и 
памятным датам.

ноябрь

11. Тематические классные часы, посвященные памятным 
датам России в течение года

12.

Изучение основ государственной системы РФ, 
Конституции РФ, государственной символики, прав и 
обязанностей граждан России, Декларации о правах 
человека

в течение года

13. Международный день толерантности: тематические 
часы, информационные стенды, акции ноябрь

14.
Встречи с ветеранами тыла, ветеранами Великой 
Отечественной войны, Афганистана, войны в 
Чеченской республике «Они знают цену жизни»

февраль

15. Месячник оборонно-массовой и спортивной работы февраль

16. Открытое внеклассное мероприятие, посвящённое 
Дню России. июнь

Духовно-нравственное, эстетическое воспитание. Муниципальный уровень

1. Подготовка и участие в городской игре КВН среди 
учебных заведений города По положению

2. Участие в областном конкурсе «Студент года» Август, октябрь

3. Подготовка и участие в праздничных мероприятиях 
ко «Дню города» июнь

Совместные мероприятия

4. День трезвости сентябрь

5. Экскурсии, посещение музеев, Картинной галереи, 
библиотек в течение года

Внутренние мероприятия

6. Тематические выставки в библиотеках в течение года

7. Творческий концерт «День учителя, добра и 
уважения» ко Дню учителя и Дню пожилых людей октябрь

8. Проведение акции к Международному Дню отказа от 
курения ноябрь
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9. Цикл мероприятий, посвященных Новогодним 
праздникам декабрь

10. Цикл мероприятий, посвященных Международному 
женскому дню 8 марта март

11. Проведение торжественного вручения дипломов июнь

Спортивно-массовая и оздоровительная работа. Профилактика негативных явлений 
в молодежной среде Региональный уровень

1. Краевая Первомайская эстафета Май

Муниципальный уровень

2. Реализация плана по поэтапной сдаче комплекса ГТО в течение года

3.
Участие в районных, городских и областных 
соревнованиях по мини-футболу, волейболу, легкой 
атлетике

в течение года

4. «День здоровья» сентябрь

5. Проведение профилактической акции «Скажи СПИДу 
- НЕТ!» декабрь

6. Проведение соревнований по лыжным гонкам февраль

7. Участие в спортивных акциях города и области в течение года

8. Месячник оборонно-массовой и спортивной работы февраль

9. Участие в зимней спартакиаде студентов февраль

10. Работа спортивных секций техникума в течение года

11. Проведение мониторинга по охвату горячим питанием 
студентов техникума в течение года

Экологическое воспитание

1. Всероссийский экологический субботник «Зеленая 
Россия» сентябрь

3. Выставки книг экологической тематики Октябрь, май

4. Экологические классные часы, посвященные Дню 
Земли. март
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6. НОРМАТИВНО-МЕТОДИЧЕСКОЕ ОБЕСПЕЧЕНИЕ СИСТЕМЫ 

ОЦЕНКИ КАЧЕСТВА ОСВОЕНИЯ ДИСЦИПЛИН И 

ПРОФЕССИОНАЛЬНЫХ МОДУЛЕЙ ОБУЧАЮЩИХСЯ.

6.1. Текущий контроль знаний и промежуточная аттестации.

В соответствии с ФГОС по профессии 43.01.09 «Повар, кондитер» оценка 

качества освоения основной профессиональной образовательной программы 

должна включать текущий контроль знаний, промежуточную и 

государственную (итоговую) аттестацию обучающихся.

Для аттестации обучающихся на соответствие их персональных 

достижений поэтапным требованиям соответствующей ППКРС (текущая и 

промежуточная аттестация) создаются фонды оценочных средств, 

позволяющие оценить знания, умения и освоенные компетенции.

Фонды оценочных средств для текущей и промежуточной аттестации 

разрабатываются и утверждаются образовательным учреждением 

самостоятельно, а для государственной (итоговой) аттестации - 

разрабатываются и утверждаются образовательным учреждением после 

предварительного положительного заключения работодателей.

Текущая аттестация включает контроль знаний и умений обучающихся 

осуществляется на учебных занятиях (уроке, лабораторных работах и 

практических занятиях, контрольной работе), в период прохождения 

производственной (профессиональной) практики, внеаудиторной 

самостоятельной работы установленных рабочей программой учебной 

дисциплины, МДК. Итогом текущей успеваемости является оценка по 

дисциплине, МДК за семестр.

Промежуточная аттестация включает аттестацию по дисциплинам, 

междисциплинарным курсам, программам учебной и производственной 

практики, профессиональному модулю.

По дисциплинам общепрофессионального цикла проходит в форме зачета 

и дифференцированного зачета.
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По МДК в форме дифференцированного зачета и экзамена.

По программе учебной и производственной практики в форме зачета.

По ПМ в форме экзамена (квалификационного).

С целью проверки уровня усвоения ПМ образовательным учреждением 

создаются комплекты оценочных средств (КОС) по каждому 

профессиональному модулю, входящему в ППКРС по профессии.

6.2. Г осударственная итоговая аттестация выпускников
Г осударственная итоговая аттестация проводится в виде

демонстрационного экзамена.

Требования к ВКР отражены в Программе государственной итоговой 

аттестации в строгом соответствии демонстрационного экзамена в ГБПОУ 

«Уральский промышленный техникум», где также прописаны:

- основные задачи ГИА;

- форма проведения;

- порядок подготовки и проведения ГИА;

- формирование комиссии;

- где, как, кем разрабатывается и утверждается тематика ВКР;

- взаимосвязь тематики с содержанием профессиональных модулей;

- участие работодателей в разработке тематики;

- участие работодателей (сертифицированных экспертов) в оценке ВКР и 

демонстрационного экзамена;

- сроки представления ВКР;

- требования к оформлению;

- критерии оценки ВКР.
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7. ОРГАНИЗАЦИЯ РАБОТЫ С ОБУЧАЮЩИМИСЯ С 
ОГРАНИЧЕННЫМИ ВОЗМОЖНОСТЯМИ ЗДОРОВЬЯ И

ИНВАЛИДАМИ.

Содержание образования по образовательным программам и условия 

организации обучения обучающихся с ОВЗ определяются адаптированной 

образовательной программой, а для инвалидов также 

в соответствии с индивидуальной программой реабилитации инвалида. 

Обучение студентов-инвалидов и студентов с ОВЗ осуществляется на основе 

образовательных программ, адаптированных при необходимости для 

обучения указанных обучающихся.

Обучение по образовательным программам студентов-инвалидов и 

студентов с ОВЗ осуществляется техникумом с учетом особенностей 

психофизического развития, индивидуальных возможностей и состояния 

здоровья таких обучающихся.

Исходя из психофизического развития и состояния здоровья студентов- 

инвалидов и студентов с ОВЗ, организуются занятия совместно с другими 

обучающимися в общих группах, используя социально-активные и 

рефлексивные методы обучения, технологии социокультурной реабилитации 

с целью оказания помощи в установлении полноценных межличностных 

отношений с другими студентами, создании комфортного психологического 

климата в студенческой группе, отражающегося в планах воспитательной 

работы техникума, а так же при разработке индивидуальных планах 

обучения студентов.

Обучение студентов-инвалидов и студентов с ОВЗ может осуществляться 

индивидуально, а также с применением дистанционных технологий. 

Дистанционное обучение обеспечивает возможность коммуникаций с 

преподавателем, а так же с другими обучаемыми посредством вебинаров, 

что способствует сплочению группы, направляет учебную группу на 

совместную работу, обсуждение, принятие группового решения.
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В учебном процессе для студентов-инвалидов и студентов с ОВЗ 

применяются специализированные технические средства приема-передачи 

учебной информации в доступных формах для студентов с печатных 

материалов (крупный шрифт), электронных образовательных ресурсов в 

формах, адаптированных к ограничениям здоровья обучающихся, наличие 

необходимого материально-технического оснащения.

Образовательная информация, размещаемая на официальном сайте 

техникума разрабатывается в соответствии со стандартом обеспечения 

доступности web-контента (WebContent- Accessibility). Подбор и разработка 

учебных материалов преподавателями производится с учетом того, чтобы 

студенты с нарушениями слуха получали информацию визуально, с 

нарушениями зрения -  аудиально (например, с использованием программ- 

синтезаторов речи).

Преподаватели, учебные курсы которых требуют от студентов 

выполнения определенных специфических действий и представляющих 

собой проблему или действие, невыполнимое для студентов, испытывающих 

трудности с передвижением или речью, обязаны учитывать эти особенности 

и предлагать студентам-инвалидам и студентам с ОВЗ альтернативные 

методы закрепления изучаемого материала.

Своевременное информирование преподавателей о студентах-инвалидах и 

студентах с ОВЗ в конкретной группе осуществляет заместитель директора 

техникума.

Выбор методов и средств обучения, образовательных технологий и 

учебно-методического обеспечения реализации образовательной программы 

осуществляется техникумом самостоятельно, исходя из необходимости 

достижения обучающимися планируемых результатов освоения 

образовательной программы, а также с учетом индивидуальных 

возможностей обучающихся из числа инвалидов и лиц с ОВЗ.

При необходимости для студентов-инвалидов и студентов с ОВЗ 

разрабатываются индивидуальные учебные планы и индивидуальные
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графики обучения. Порядок зачисления и перевода на обучение по 

индивидуальному учебному плану регламентируется Положением о порядке 

организации обучения студентов по индивидуальному учебному плану.

Для студентов-инвалидов и студентов с ОВЗ устанавливается особый 

порядок освоения дисциплины «Физическая культура». В зависимости 

рекомендации медико-социальной экспертизы, преподавателями 

дисциплины «Физическая культура» разрабатывается на основании 

соблюдения принципов здоровье сбережения и адаптивной физической 

культуры, комплекс специальных занятий, направленных на развитие, 

укрепление и поддержание здоровья.
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