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РАЗДЕЛ 1. ОБЩИЕ ПОЛОЖЕНИЯ 
 
1.1. Образовательная программа среднего профессионального 

образования (далее – ОП СПО) по профессии 43.01.09 Повар, кондитер 
разработана на основе федерального государственного образовательного 
стандарта среднего профессионального образования по профессии 43.01.09 
Повар, кондитер, утвержденного приказом Министерства просвещения РФ от 
09.12.2016 № 1569 в ред от 03.07.2024 (далее – ФГОС СПО). 

ОП определяет объем и содержание среднего профессионального 
образования по профессии 43.01.09 Повар, кондитер, планируемые результаты 
освоения образовательной программы подготовки квалифицированных 
рабочих, служащих, условия образовательной деятельности. 

ОП реализуется на базе основного общего образования с учетом 
требований ФГОС СОО и ФГОС СПО с учетом получаемой профессии.  

Реализация ОП СПО осуществляется на государственном языке 
Российской Федерации – русском языке. 

 
1.2. Нормативные основания для разработки ОП: 
− Федеральный закон от 29 декабря 2012 г. №273-ФЗ «Об 

образовании в Российской Федерации»; 
− Приказ Министерства просвещения Российской Федерации от 

02.09.2020 № 457 "Об утверждении Порядка приема на обучение по 
образовательным программам среднего профессионального образования" 

− Приказ Министерства просвещения РФ от 24 августа 2022 г. № 762 
"Об утверждении Порядка организации и осуществления образовательной 
деятельности по образовательным программам среднего профессионального 
образования" 

− Приказ Министерства науки и высшего образования РФ и 
Министерства просвещения РФ от 5 августа 2020г. № 885/390 "О практической 
подготовке обучающихся" 

− Приказ Министерства просвещения РФ от 8 ноября 2021 г. № 800 
«Об утверждении Порядка проведения государственной итоговой аттестации 
по образовательным программам среднего профессионального образования»; 

− Приказ Министерства науки и высшего образования РФ и 
Министерства просвещения РФ от 5 августа 2020 г. № 882/391 "Об организации 
и осуществлении образовательной деятельности при сетевой форме реализации 
образовательных программ"; 

− Приказ Министерства образования и науки РФ от 17 мая 2012 г. № 
413 “Об утверждении федерального государственного образовательного 
стандарта среднего общего образования»; 
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− Приказ Министерства просвещения РФ от 12 августа 2022 г. № 732 
"О внесении изменений в федеральный государственный образовательный 
стандарт среднего общего образования, утвержденный приказом Министерства 
образования и науки Российской Федерации от 17 мая 2012 г. № 413"  

− Приказ Министерства просвещения РФ от 23 ноября 2022 г. № 1014 
«Об утверждении федеральной образовательной программы среднего общего 
образования»; 

− Приказ Министерства образования и науки РФ от 9 декабря 2016 г. 
№ 1569 «Об утверждении федерального государственного образовательного 
стандарта среднего профессионального образования по профессии 43.01.09 
Повар, кондитер»; 

− Приказ Министерства труда и социальной защиты Российской 
Федерации от 08» сентября 2015 г. № 610н «Об утверждении 
профессионального стандарта «Повар»; 

− Приказ Министерства труда и социальной защиты Российской 
Федерации от «7» сентября 2015 г. № 597н «Об утверждении 
профессионального стандарта «Кондитер»; 

− Приказ Министерства труда и социальной защиты Российской 
Федерации от «1» декабря 2015 г. № 914н «Об утверждении 
профессионального стандарта «Пекарь»; 

− Письмо Минпросвещения России от 14.04.2021 № 05-401 «О 
направлении методических рекомендаций» (вместе с «Методическими 
рекомендациями по реализации среднего общего образования в пределах 
освоения образовательной программы среднего профессионального 
образования на базе основного общего образования»); 

− Распоряжение Минпросвещения России от 30.04.2021 № Р-98 Об 
утверждении Концепции преподавания общеобразовательных дисциплин с 
учетом профессиональной направленности программ среднего 
профессионального образования, реализуемых на базе основного общего 
образования; 

− Письмо Минпросвещения России от 01.03.2023 № 05-592 
«Рекомендации по реализации среднего общего образования в пределах 
освоения образовательной программы среднего профессионального 
образования»; 

− Примерная основная образовательная программа по профессии 
43.01.09 Повар, кондитер, зарегистрированная в государственном реестре 
примерных основных образовательных программ 28.06.2021 № 01, 
регистрационный номер 33 (Приказ ФГБОУ ДПО ИРПО № П-41 от 28.02.2022); 

− Устав ГБПОУ «УИ ТЛТУ» 
− Локальные нормативные акты ГБПОУ «УИ ТЛТУ». 
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1.3. Перечень сокращений, используемых в тексте ООП: 
ФГОС СПО – Федеральный государственный образовательный стандарт 

среднего профессионального образования; 
ОП – образовательная программа;  
МДК – междисциплинарный курс; 
ПМ – профессиональный модуль; 
ОК – общие компетенции; 
ПК – профессиональные компетенции; 
ГИА – государственная итоговая аттестация; 
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РАЗДЕЛ 2. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ 
ПРОГРАММЫ 

Квалификация, присваиваемая выпускникам образовательной программы: 
Повар; Кондитер. 

Получение образования по профессии допускается только в 
профессиональной образовательной организации или образовательной 
организации высшего образования. 

Формы обучения: очная. 
Объем образовательной программы, реализуемой на базе основного 

общего образования: 4428 академических часов, со сроком обучения 2 года 10 
месяцев. 
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РАЗДЕЛ 3. ХАРАКТЕРИСТИКА ПРОФЕССИОНАЛЬНОЙ  
ДЕЯТЕЛЬНОСТИ ВЫПУСКНИКА 

 
3.1. Область профессиональной деятельности выпускников: 33 Сервис, 

оказание услуг населению (торговля, техническое обслуживание, ремонт, 
предоставление персональных услуг, услуги гостеприимства, общественное 
питание и прочее). 

3.2. Соответствие профессиональных модулей присваиваемым 
квалификациям: 

 
Наименование видов деятельности Код и наименование ПМ 

Виды деятельности  

Приготовление и подготовка к реали-
зации полуфабрикатов для блюд, кули-
нарных изделий разнообразного ассор-
тимента 

ПМ.01 Приготовление и подготовка к реали-
зации полуфабрикатов для блюд, кулинарных 
изделий разнообразного ассортимента 

Приготовление, оформление и подго-
товка к реализации горячих блюд, ку-
линарных изделий, закусок разнооб-
разного ассортимента 

ПМ.02 Приготовление, оформление и подго-
товка к реализации горячих блюд, кулинарных 
изделий, закусок разнообразного ассортимен-
та 

Приготовление, оформление и подго-
товка к реализации холодных блюд, 
кулинарных изделий, закусок разнооб-
разного ассортимента 

ПМ.03 Приготовление, оформление и подго-
товка к реализации холодных блюд, кулинар-
ных изделий, закусок разнообразного ассор-
тимента 

Приготовление, оформление и подго-
товка к реализации холодных и горя-
чих сладких блюд, десертов, напитков 
разнообразного ассортимента 

ПМ.04 Приготовление, оформление и подго-
товка к реализации холодных и горячих слад-
ких блюд, десертов, напитков разнообразного 
ассортимента 

Приготовление, оформление и подго-
товка к реализации хлебобулочных, 
мучных кондитерских изделий разно-
образного ассортимента 

ПМ.05 Приготовление, оформление и подго-
товка к реализации хлебобулочных, мучных 
кондитерских изделий разнообразного ассор-
тимента 
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РАЗДЕЛ 4. РЕЗУЛЬТАТЫ ОСВОЕНИЯ ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ 
ПРОГРАММЫ 

 
4.1. Общие компетенции 
 

Код 
компетенции 

Формулировка 
компетенции Знания, умения 

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

Умения:  
- распознавать задачу и/или проблему в про-

фессиональном и/или социальном контек-
сте, анализировать и выделять её составные 
части 

- определять этапы решения задачи, состав-
лять план действия, реализовывать состав-
ленный план, определять необходимые ре-
сурсы 

- выявлять и эффективно искать информа-
цию, необходимую для решения задачи 
и/или проблемы 

- владеть актуальными методами работы в 
профессиональной и смежных сферах 

- оценивать результат и последствия своих 
действий (самостоятельно или с помощью 
наставника) 

Знания:  
- актуальный профессиональный и социаль-

ный контекст, в котором приходится рабо-
тать и жить  

- структура плана для решения задач, алго-
ритмы выполнения работ в профессио-
нальной и смежных областях 

- основные источники информации и ресур-
сы для решения задач и/или проблем в 
профессиональном и/или социальном кон-
тексте 

- методы работы в профессиональной и 
смежных сферах 

- порядок оценки результатов решения задач 
профессиональной деятельности 

ОК 02 Использовать 
современные средства 
поиска, анализа и 
интерпретации 
информации, и 
информационные 
технологии для 

Умения:  
- определять задачи для поиска информации, 

планировать процесс поиска, выбирать не-
обходимые источники информации 

- выделять наиболее значимое в перечне ин-
формации, структурировать получаемую 
информацию, оформлять результаты поис-
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выполнения задач 
профессиональной 
деятельности 

ка 
- оценивать практическую значимость ре-

зультатов поиска 
- применять средства информационных тех-

нологий для решения профессиональных 
задач 

- использовать современное программное 
обеспечение в профессиональной деятель-
ности 

- использовать различные цифровые 
средства для решения профессиональных 
задач 

Знания:  
- номенклатура информационных источни-

ков, применяемых в профессиональной де-
ятельности 

- приемы структурирования информации 
- формат оформления результатов поиска 

информации 
- современные средства и устройства ин-

форматизации, порядок их применения и  
- программное обеспечение в 

профессиональной деятельности, в том 
числе цифровые средства 

ОК 03 Планировать и 
реализовывать 
собственное 
профессиональное  и 
личностное развитие, 
предпринимательскую 
деятельность в 
профессиональной 
сфере, использовать 
знания по финансовой 
грамотности в 
различных жизненных 
ситуациях 

Умения:  
- определять актуальность нормативно-

правовой документации в профессиональ-
ной деятельности 

- применять современную научную профес-
сиональную терминологию 

- определять и выстраивать траектории про-
фессионального развития и самообразова-
ния 

- выявлять достоинства и недостатки ком-
мерческой идеи 

- определять инвестиционную привлекатель-
ность коммерческих идей в рамках профес-
сиональной деятельности, выявлять источ-
ники финансирования 

- презентовать идеи открытия собственного 
дела в профессиональной деятельности 

- определять источники достоверной право-
вой информации 

- составлять различные правовые документы 
- находить интересные проектные идеи, гра-

мотно их формулировать и документиро-
вать 

- оценивать жизнеспособность проектной 
идеи, составлять план проекта 

Знания:  
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- содержание актуальной нормативно-
правовой документации 

- современная научная и профессиональная 
терминология 

- возможные траектории профессионального 
развития и самообразования 

- основы предпринимательской деятельно-
сти, правовой и финансовой грамотности 

- правила разработки презентации 
- основные этапы разработки и реализации 

проекта 
ОК 04 Эффективно 

взаимодействовать и 
работать в коллективе и 
команде 

Умения:   
- организовывать работу коллектива и коман-

ды 
- взаимодействовать с коллегами, 

руководством, клиентами в ходе 
профессиональной деятельности 

Знания:  
- психологические основы деятельности кол-

лектива 
- психологические особенности личности 

ОК 05 Осуществлять устную и 
письменную 
коммуникацию  на 
государственном языке 
Российской Федерации 
с учетом особенностей 
социального и 
культурного контекста 

Умения:  
- грамотно излагать свои мысли и оформлять 

документы по профессиональной тематике 
на государственном языке 

- проявлять толерантность в рабочем 
коллективе 

Знания:  
- правила оформления документов  
- правила построения устных сообщений 
- особенности социального и культурного 

контекста 
ОК 06 Проявлять гражданско-

патриотическую 
позицию, 
демонстрировать 
осознанное поведение 
на основе 
традиционных 
общечеловеческих 
ценностей, в том числе 
с учетом гармонизации 
межнациональных и 
межрелигиозных 
отношений, применять 
стандарты 
антикоррупционного 
поведения 

Умения:   
- проявлять гражданско-патриотическую по-

зицию 
- демонстрировать осознанное поведение 
- описывать значимость своей специальности 
- применять стандарты антикоррупционного 

поведения 
Знания:  

- сущность гражданско-патриотической по-
зиции 

- традиционных общечеловеческих ценно-
стей, в том числе с учетом гармонизации 
межнациональных и межрелигиозных от-
ношений 

- значимость профессиональной деятельно-
сти по специальности 

- стандарты антикоррупционного поведения 
и последствия его нарушения 
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ОК 07 Содействовать 
сохранению 
окружающей среды, 
ресурсосбережению, 
применять знания об 
изменении климата, 
принципы бережливого 
производства, 
эффективно 
действовать в 
чрезвычайных 
ситуациях 

Умения:  
- соблюдать нормы экологической безопас-

ности 
- определять направления ресурсосбереже-

ния в рамках профессиональной деятельно-
сти по специальности 

- организовывать профессиональную дея-
тельность с соблюдением принципов бе-
режливого производства 

- организовывать профессиональную дея-
тельность с учетом знаний об изменении 
климатических условий региона 

- эффективно действовать в чрезвычайных 
ситуациях 

Знания:  
- правила экологической безопасности при 

ведении профессиональной деятельности  
- основные ресурсы, задействованные в про-

фессиональной деятельности 
- пути обеспечения ресурсосбережения 
- принципы бережливого производства 
- основные направления изменения климати-

ческих условий региона 
- правила поведения в чрезвычайных 

ситуациях 
ОК 08 Использовать средства 

физической культуры 
для сохранения и 
укрепления здоровья в 
процессе 
профессиональной 
деятельности и 
поддержания 
необходимого уровня 
физической 
подготовленности 

Умения:  
- использовать физкультурно-

оздоровительную деятельность для укреп-
ления здоровья, достижения жизненных и 
профессиональных целей 

- применять рациональные приемы двига-
тельных функций в профессиональной дея-
тельности 

- пользоваться средствами профилактики 
перенапряжения, характерными для данной 
специальности 

Знания:  
- роль физической культуры в общекультур-

ном, профессиональном и социальном раз-
витии человека 

- основы здорового образа жизни 
- условия профессиональной деятельности и 

зоны риска физического здоровья для спе-
циальности 

- средства профилактики перенапряжения 
ОК 09 Пользоваться 

профессиональной 
документацией  на 
государственном и 
иностранном языках 

Умения:  
- понимать общий смысл четко произнесен-

ных высказываний на известные темы 
(профессиональные и бытовые), понимать 
тексты на базовые профессиональные темы 
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4.2. Профессиональные компетенции 
 

Виды деятельности Код и наименование компе-
тенции Показатели освоения компетенции 

Приготовление и 
подготовка к реали-
зации полуфабрика-
тов для блюд, кули-
нарных изделий 
разнообразного ас-
сортимента 

ПК 1.1. Подготавливать рабо-
чее место, оборудование, сы-
рье, исходные материалы для 
обработки сырья, приготов-
ления полуфабрикатов в со-
ответствии с инструкциями и 
регламентами 

Навыки: 
подготовки, уборки рабочего места, 
подготовки к работе сырья, техноло-
гического оборудования, производ-
ственного инвентаря, инструментов, 
весоизмерительных приборов 
Умения: 
визуально проверять чистоту и ис-
правность производственного инвен-
таря, кухонной посуды перед исполь-
зованием; 
выбирать, рационально размещать на 
рабочем месте оборудование, инвен-
тарь, посуду, сырье, материалы в со-
ответствии с инструкциями и регла-
ментами, стандартами чистоты; 
проводить текущую уборку рабочего 
места повара в соответствии с ин-
струкциями и регламентами, стандар-
тами чистоты: 
выбирать и применять моющие и дез-
инфицирующие средства; 
владеть техникой ухода за весоизме-
рительным оборудованием; 

- участвовать в диалогах на знакомые общие 
и профессиональные темы 

- строить простые высказывания о себе и о 
своей профессиональной деятельности 

- кратко обосновывать и объяснять свои дей-
ствия (текущие и планируемые) 

- писать простые связные сообщения на 
знакомые или интересующие 
профессиональные темы 

Знания:  
- правила построения простых и сложных 

предложений на профессиональные темы 
- основные общеупотребительные глаголы 

(бытовая и профессиональная лексика) 
- лексический минимум, относящийся к опи-

санию предметов, средств и процессов 
профессиональной деятельности 

- особенности произношения 
- правила чтения текстов профессиональной 

направленности 
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мыть вручную и в посудомоечной 
машине, чистить и раскладывать на 
хранение кухонную посуду и произ- 
водственный инвентарь в соответ-
ствии со стандартами чистоты; 
мыть после использования технологи-
ческое оборудование и убирать для 
хранения съемные части; 
соблюдать правила мытья кухонных 
ножей, острых, травмоопасных съем-
ных частей технологического обору-
дования; 
безопасно править кухонные ножи; 
соблюдать условия хранения кухон-
ной посуды, инвентаря, инструментов; 
проверять соблюдение температурно-
го режима в холодильном оборудова-
нии; 
выбирать оборудование, производ-
ственный инвентарь, инструменты, 
посуду в соответствии с видом сырья 
и способом его обработки; 
включать и подготавливать к работе 
технологическое оборудование, про-
изводственный инвентарь, инструмен-
ты, весоизмерительные приборы в со-
ответствии с инструкциями и регла-
ментами, стандартами чистоты; 
соблюдать правила техники безопас-
ности, пожарной безопасности, охра-
ны труда; 
оценивать наличие, определять объем 
заказываемых продуктов в соответ-
ствии с потребностями, условиями 
хранения;  
оформлять заказ в письменном виде 
или с использованием электронного 
документооборота; 
пользоваться весоизмерительным 
оборудованием при взвешивании про-
дуктов; 
сверять соответствие получаемых 
продуктов заказу и накладным; 
проверять органолептическим спосо-
бом качество, безопасность сырья, 
продуктов, материалов; 
сопоставлять данные о времени изго-
товления и сроках хранения особо 
скоропортящихся продуктов; 
обеспечивать хранение сырья и пище-
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вых продуктов в соответствии с ин-
струкциями и регламентами, стандар-
тами чистоты, соблюдением товарно-
го соседства; 
осуществлять выбор сырья, продук-
тов, материалов в соответствии с тех-
нологическими требованиями; 
использовать нитрат-тестер для оцен-
ки безопасности сырья 
Знания: 
требования охраны труда, пожарной 
безопасности и производственной са-
нитарии в организации питания; 
виды, назначение, правила безопасной 
эксплуатации технологического обо-
рудования, производственного инвен-
таря, инструментов, весоизмеритель-
ных приборов, посуды и правила ухо-
да за ними; 
последовательность выполнения тех-
нологических операций, современные 
методы, техника обработки, подготов-
ки сырья и продуктов; 
регламенты, стандарты, в том числе 
система анализа, оценки и управления 
опасными факторами (система 
ХАССП) и нормативно-техническая 
документация, используемая при об-
работке, подготовки сырья, приготов-
ления, подготовки к реализации по-
луфабрикатов; 
возможные последствия нарушения 
санитарии и гигиены; 
требования к личной гигиене персо-
нала при подготовки производствен-
ного инвентаря и кухонной посуды; 
виды, назначение, правила примене-
ния и безопасного хранения чистя-
щих, моющих и дезинфицирующих 
средств, предназначенных для после-
дующего использования; 
правила утилизации отходов; 
виды, назначение упаковочных мате-
риалов, способы хранения сырья и 
продуктов; 
способы и правила порционирования 
(комплектования), упаковки на вынос 
готовых полуфабрикатов; способы 
правки кухонных ножей; 
ассортимент, требования к качеству, 
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условия и сроки хранения традицион-
ных видов овощей, грибов, рыбы, не-
рыбного водного сырья, мяса, домаш-
ней птицы, дичи; 
правила оформления заявок на склад; 
правила приема продуктов по количе-
ству и качеству; 
ответственность за сохранность мате-
риальных ценностей; 
правила снятия остатков на рабочем 
месте; 
правила проведения контрольного 
взвешивания продуктов; 
виды, назначение и правила эксплуа-
тации приборов для экспресоценки 
качества и безопасности сырья и ма-
териалов; 
правила обращения с тарой постав-
щика; 
правила поверки весоизмерительного 
оборудования 

ПК 1.2. Осуществлять обра-
ботку, подготовку овощей, 
грибов, рыбы, нерыбного 
водного сырья, мяса, домаш-
ней птицы, дичи, кролика 

Навыки: 
обработки различными методами, 
подготовки традиционных видов ово-
щей, грибов, рыбы, нерыбного водно-
го сырья, мяса, домашней птицы, ди-
чи, кролика; 
хранения обработанных овощей, гри-
бов, рыбы, мяса, домашней птицы, 
дичи, кролика 
Умения: 
распознавать недоброкачественные 
продукты; 
выбирать, применять различные ме-
тоды обработки (вручную, механиче-
ским способом), подготовки сырья с 
учетом его вида, кондиции, техноло-
гических свойств, рационального ис-
пользования, обеспечения безопасно-
сти; 
соблюдать стандарты чистоты на ра-
бочем месте; 
различать пищевые и непищевые от-
ходы; 
подготавливать пищевые отходы к 
дальнейшему использованию с учетом 
требований по безопасности; соблю-
дать правила утилизации непищевых 
отходов; 
осуществлять упаковку, маркировку, 
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складирование, хранение неиспользо-
ванных пищевых продуктов, соблю-
дать товарное соседство, условия и 
сроки хранения, осуществлять рота-
цию; 
соблюдать условия и сроки хранения 
обработанного сырья с учетом требо-
ваний по безопасности продукции; 
Знания: 
требования охраны труда, пожарной, 
электробезопасности в организации 
питания; 
виды, назначение, правила безопасной 
эксплуатации технологического обо-
рудования, производственного инвен-
таря, инструментов, весоизмеритель-
ных приборов, посуды и правила ухо-
да за ними 
методы обработки традиционных ви-
дов овощей, грибов, рыбы, нерыбного 
водного сырья, домашней птицы, ди-
чи, кролика; 
способы сокращения потерь сырья, 
продуктов при их обработке, хране-
нии; 
способы удаления излишней горечи, 
предотвращения потемнения отдель-
ных видов овощей и грибов; 
санитарно-гигиенические требования 
к ведению процессов обработки, под-
готовки пищевого сырья, продуктов 
формы, техника нарезки, формования 
традиционных видов овощей, грибов; 
способы упаковки, складирования, 
правила, условия, сроки хранения пи-
щевых продуктов 

ПК 1.3. Проводить приготов-
ление и подготовку к реали-
зации полуфабрикатов разно-
образного ассортимента для 
блюд, кулинарных изделий из 
рыбы и нерыбного водного 
сырья 

Навыки: 
приготовления полуфабрикатов для 
блюд, кулинарных изделий из рыбы и 
нерыбного водного сырья разнообраз-
ного ассортимента, в том числе реги-
ональных; 
порционирования (комплектовании), 
упаковке на вынос, хранении полу-
фабрикатов; 
ведения расчетов, взаимодействия с 
потребителями при отпуске продук-
ции с прилавка/раздачи, на вынос 
Умения: 
соблюдать правила сочетаемости, вза-
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имозаменяемости основного сырья и 
дополнительных ингредиентов, при-
менения ароматических веществ; 
выбирать, подготавливать пряности и 
приправы, хранить пряности и при-
правы в измельченном виде; 
выбирать, применять, комбинировать 
различные способы приготовления 
полуфабрикатов, в том числе регио-
нальных, с учетом рационального ис-
пользования ресурсов, обеспечения 
безопасности готовой продукции; 
владеть техникой работы с ножом при 
нарезке, измельчении, филитирова- 
нии рыбы, править кухонные ножи; 
нарезать, измельчать рыбу вручную 
или механическим способом; 
порционировать, формовать, паниро-
вать различными способами полуфаб-
рикаты из рыбы и рыбной котлетной 
массы; 
соблюдать выход готовых полуфабри-
катов при порционировании (ком-
плектовании); 
проверять качество готовых полуфаб-
рикатов перед упаковкой, комплекто-
ванием; применять различные техни-
ки порционирования, комплектования 
с учетом ресурсосбережения; 
выбирать материалы, посуду, контей-
неры для упаковки; эстетично упако-
вывать, комплектовать полуфабрика-
ты в соответствии с их видом, спосо-
бом и сроком реализации 
обеспечивать условия, сроки хране-
ния, товарное соседство скомплекто-
ванных, упакованных полуфабрика-
тов; 
рассчитывать стоимость, вести расчет 
с потребителями, учет реализованных 
полуфабрикатов; 
владеть профессиональной термино-
логией; консультировать потребите-
лей, оказывать им помощь в выборе 
Знания: 
требования охраны труда, пожарной 
безопасности и производственной са-
нитарии в организации питания; 
виды, назначение, правила безопасной 
эксплуатации технологического обо-
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рудования, производственного инвен-
таря, инструментов, весоизмеритель-
ных приборов, посуды и правила ухо-
да за ними; 
ассортимент, рецептуры, требования к 
качеству, условиям и срокам хранения 
полуфабрикатов для блюд, кулинар-
ных изделий из рыбы и нерыбного 
водного сырья разнообразного ассор-
тимента, в том числе региональных; 
методы приготовления полуфабрика-
тов из рыбы и рыбной котлетной мас-
сы (нарезки, панирования, формова-
ния, маринования, фарширования и 
т.д.); 
способы сокращения потерь, сохране-
ния пищевой ценности продуктов при 
приготовлении полуфабрикатов; 
техника порционирования (комплек- 
тования), упаковки, маркирования и 
правила складирования, условия и 
сроки хранения 
упакованных полуфабрикатов; 
правила и порядок расчета с потреби-
телями при отпуске на вынос; ответ-
ственность за правильность расчетов; 
правила, техника общения с потреби-
телями; 
базовый словарный запас на ино-
странном языке 

ПК 1.4. Проводить приготов-
ление и подготовку к реали-
зации полуфабрикатов разно-
образного ассортимента для 
блюд, кулинарных изделий из 
мяса, домашней птицы, дичи, 
кролика 

Навыки: 
приготовления полуфабрикатов для 
блюд, кулинарных изделий из мяса, 
домашней птицы, дичи, кролика раз-
нообразного ассортимента, в том чис-
ле региональных; 
порционирования (комплектовании), 
упаковке на вынос, хранении полу-
фабрикатов; 
ведения расчетов, взаимодействия с 
потребителями при отпуске продук-
ции с прилавка/раздачи, на вынос 
Умения: 
соблюдать правила сочетаемости, вза-
имозаменяемости основного сырья и 
дополнительных ингредиентов, при-
менения ароматических веществ; 
выбирать, применять, комбинировать 
различные способы приготовления 
полуфабрикатов с учетом рациональ-
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ного использования ресурсов, обеспе-
чения безопасности готовой продук-
ции; 
владеть техникой работы с ножом при 
нарезке, филитировании продуктов, 
снятии филе; править кухонные ножи; 
владеть приемами мытья и бланширо-
вания сырья, пищевых продуктов; 
нарезать, порционировать различны-
ми способами полуфабрикаты из мяса, 
домашней птицы, дичи, кролика; 
готовить полуфабрикаты из натураль-
ной рубленой и котлетной массы; 
рассчитывать стоимость, вести расчет 
с потребителями, учет реализованных 
полуфабрикатов 
консультировать потребителей, ока-
зывать им помощь в выборе; владеть 
профессиональной терминологией 
Знания: 
требования охраны труда, пожарной 
безопасности и производственной са-
нитарии в организации питания; 
виды, назначение, правила безопасной 
эксплуатации технологического обо-
рудования, производственного инвен-
таря, ин- 
струментов, весоизмерительных при-
боров, посуды и правила ухода за ни-
ми; 
ассортимент, рецептуры, требования к 
качеству, условиям и срокам хранения 
полуфабрикатов для блюд, кулинар-
ных изделий из мяса, домашней пти-
цы, дичи, кролика разнообразного ас-
сортимента, в том числе региональ-
ных; 
методы приготовления полуфабрика-
тов из мяса, домашней птицы, дичи, 
кролика, рубленой массы (нарезки, 
маринования, формования, панирова-
ния, фарширования, снятия филе, 
порционирования птицы, дичи и т.д.); 
способы сокращения потерь, сохране-
ния пищевой ценности продуктов при 
приготовления полуфабрикатов; 
техника порционирования (комплек-
тования), упаковки, маркирования и 
правила складирования, условия и 
сроки хранения упакованных полу-
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фабрикатов; 
правила и порядок расчета с потреби-
телями при отпуске на вынос; ответ-
ственность за правильность расчетов; 
правила, техника общения с потреби-
телями; 
базовый словарный запас на ино-
странном языке 

Приготовление, 
оформление и под-
готовка к реализа-
ции горячих блюд, 
кулинарных изде-
лий, закусок разно-
образного ассорти-
мента 

ПК 2.1. Подготавливать рабо-
чее место, оборудование, сы-
рье, исходные материалы для 
приготовления горячих блюд, 
кулинарных изделий, закусок 
разнообразного ассортимента 
в соответствии с инструкция-
ми и регламентами 

Навыки: 
подготовки, уборки рабочего места, 
подготовки к работе, проверки техно-
логического оборудования, производ-
ственного инвентаря, инструментов, 
весоизмерительных приборов; 
подготовки к использованию обрабо-
танного сырья, полуфабрикатов, пи-
щевых продуктов, других расходных 
материалов 
Умения: 
выбирать, рационально размещать на 
рабочем месте оборудование, инвен-
тарь, посуду, сырье, материалы в со-
ответствии с инструкциями и регла-
ментами, стандартами чистоты, видом 
работ; 
проводить текущую уборку рабочего 
места повара в соответствии с ин-
струкциями и регламентами, стандар-
тами чистоты; 
выбирать и применять моющие и дез-
инфицирующие средства; 
владеть техникой ухода за весоизме-
рительным оборудованием; 
мыть вручную и в посудомоечной 
машине, чистить и раскладывать на 
хранение кухонную посуду и произ-
водственный инвентарь в соответ-
ствии со стандартами чистоты; 
соблюдать правила мытья кухонных 
ножей, острых, травмоопасных частей 
технологического оборудования; 
подготавливать к работе, проверять 
технологическое оборудование, про-
изводственный инвентарь, инструмен-
ты, весоизмерительные приборы в со-
ответствии с инструкциями и регла-
ментами, стандартами чистоты; 
соблюдать правила техники безопас-
ности, пожарной безопасности, охра-
ны труда; 
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выбирать, подготавливать материалы, 
посуду, контейнеры, оборудование 
для упаковки, хранения, подготовки к 
транспортированию готовых горячих 
блюд, кулинарных изделий, закусок 
оценивать наличие, проверять органо-
лептическим способом качество, без-
опасность обработанного сырья, по-
луфабрикатов, пищевых продуктов, 
пряностей, приправ и других расход-
ных материалов; 
осуществлять их выбор в соответ-
ствии с технологическими требовани-
ями; 
обеспечивать их хранение в соответ-
ствии с инструкциями и регламента-
ми, стандартами чистоты; 
своевременно оформлять заявку на 
склад 
Знания: 
требования охраны труда, пожарной 
безопасности и производственной са-
нитарии в организации питания; 
виды, назначение, правила безопасной 
эксплуатации технологического обо-
рудования, производственного инвен-
таря, инструментов, весоизмеритель-
ных приборов, посуды и правила ухо-
да за ними; 
организация работ по приготовлению 
горячих блюд, кулинарных изделий, 
закусок; 
последовательность выполнения тех-
нологических операций, современные 
методы приготовления горячих блюд, 
кулинарных изделий, закусок; 
регламенты, стандарты, в том числе 
система анализа, оценки и управления 
опасными факторами (система 
ХАССП) и 
нормативно-техническая документа-
ция, используемая при приготовления 
горячих блюд, кулинарных изделий, 
закусок; 
возможные последствия нарушения 
санитарии и гигиены; 
требования к личной гигиене персо-
нала при подготовки производствен-
ного инвентаря и кухонной посуды; 
правила безопасного хранения чистя-
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щих, моющих и дезинфицирующих 
средств, предназначенных для после-
дующего использования; 
правила утилизации отходов 
виды, назначение упаковочных мате-
риалов, способы хранения пищевых 
продуктов; 
виды, назначение оборудования, ин-
вентаря 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 го-
рячих блюд, кулинарных изделий, за-
кусок 
ассортимент, требования к качеству, 
условия и сроки хранения традицион-
ных видов овощей, грибов, рыбы, не-
рыбного водного сырья, домашней 
птицы, дичи; 
правила оформления заявок на склад; 
виды, назначение и правила эксплуа-
тации приборов для экспресс оценки 
качества и безопасности сырья и ма-
териалов 

ПК 2.2. Осуществлять приго-
товление, непродолжительное 
хранение бульонов, отваров 
разнообразного ассортимента 

Навыки: 
подготовки основных продуктов и до-
полнительных ингредиентов, приго-
товления хранении, отпуске бульонов, 
отваров 
Умения: 
подбирать в соответствии с техноло-
гическими требованиями, оценивать 
качество и безопасность основных 
продуктов и дополнительных ингре-
диентов; 
организовывать их хранение до мо-
мента использования; 
выбирать, подготавливать пряности, 
приправы, специи; 
взвешивать, измерять продукты, вхо-
дящие в состав бульонов, отваров в 
соответствии с рецептурой; 
осуществлять взаимозаменяемость 
продуктов в соответствии с нормами 
закладки, особенностями заказа, се-
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зонностью; 
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, процежи-
вать с бульона; 
использовать для приготовления бу-
льонов концентраты промышленного 
производства; 
определять степень готовности бульо-
нов и отваров и их вкусовые качества, 
доводить до вкуса; 
порционировать, сервировать и 
оформлять бульоны и отвары для по-
дачи в виде блюда; выдерживать тем-
пературу подачи бульонов и отваров; 
охлаждать и замораживать бульоны и 
отвары с учетом требований к без-
опасности пищевых продуктов; 
хранить свежеприготовленные, охла-
жденные и замороженные бульоны и 
отвары; разогревать бульоны и отвары 
Знания: 
правила выбора основных продуктов 
и дополнительных ингредиентов с 
учетом их сочетаемости, взаимозаме-
няемости; 
критерии оценки качества основных 
продуктов и дополнительных ингре-
диентов для бульонов, отваров; 
нормы взаимозаменяемости сырья и 
продуктов; 
классификация, рецептуры, пищевая 
ценность, требования к качеству, ме-
тоды приготовления, кулинарное 
назначение бульонов, отваров; 
температурный режим и правила при-
готовления бульонов, отваров; 
виды технологического оборудования 
и производственного инвентаря, ис-
пользуемые при приготовления буль-
онов, отваров, правила их безопасной 
эксплуатации; 
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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 пода-
чи бульонов, отваров; 
виды, назначение посуды для подачи, 
термосов, контейнеров для отпуска на 
вынос, транспортирования; 
правила охлаждения, замораживания 
и хранения готовых бульонов, отва-
ров; правила разогревания охлажден-
ных, замороженных бульонов, отва-
ров; 
требования к безопасности хранения 
готовых бульонов, отваров; 
правила маркирования упакованных 
бульонов, отваров 

ПК 2.3. Осуществлять приго-
товление, творческое оформ-
ление и подготовку к реали-
зации супов разнообразного 
ассортимента 

Навыки: 
приготовления, творческого оформле-
ния и подготовки к реализации супов 
разнообразного ассортимента, в том 
числе региональных; 
ведения расчетов с потребителями 
при отпуске продукции на вынос; вза-
имодействии с потребителями при от-
пуске продукции с прилавка/раздачи 
Умения: 
подбирать в соответствии с техноло-
гическими требованиями, оценивать 
качество и безопасность основных 
продуктов и дополнительных ингре-
диентов, организовывать их хранение 
в процессе приготовления; 
выбирать, подготавливать пряности, 
приправы, специи; 
взвешивать, измерять продукты в со-
ответствии с рецептурой, осуществ-
лять их взаимозаменяемость в соот-
ветствии с нормами закладки, особен-
ностями заказа, сезонностью; 
использовать региональные продукты 
для приготовления супов; 
выбирать, применять, комбинировать 
методы приготовления супов: 
пассеровать овощи, томатные продук-
ты и муку; 
готовить льезоны; 
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закладывать продукты, подготовлен-
ные полуфабрикаты в определенной 
последовательности с учетом продол-
жительности их варки; 
рационально использовать продукты, 
полуфабрикаты; 
соблюдать температурный и времен-
ной режим варки супов; 
изменять закладку продуктов в соот-
ветствии с изменением выхода супа; 
определять степень готовности супов; 
доводить супы до вкуса, до опреде-
ленной консистенции; 
проверять качество готовых супов пе-
ред отпуском, упаковкой на вынос; 
порционировать, сервировать и 
оформлять супы для подачи с учетом 
рационального использования ресур-
сов, соблюдением требований по без-
опасности готовой продукции; 
соблюдать выход, выдерживать тем-
пературу подачи супов при порциони-
ровании; 
охлаждать и замораживать полуфаб-
рикаты для супов, готовые супы с 
учетом требований к безопасности 
пищевых продуктов; 
хранить свежеприготовленные, охла-
жденные и замороженные супы; разо-
гревать супы с учетом требований к 
безопасности готовой продукции; 
выбирать контейнеры, эстетично упа-
ковывать на вынос, для транспортиро-
вания; 
рассчитывать стоимость, вести расче-
ты с потребителем при отпуске на вы-
нос, вести учет реализованных супов; 
консультировать потребителей, ока-
зывать им помощь в выборе супов; 
владеть профессиональной термино-
логией, в том числе на иностранном 
языке 
Знания: 
правила выбора основных продуктов 
и дополнительных ингредиентов с 
учетом их сочетаемости, взаимозаме-
няемости; критерии оценки качества 
основных продуктов и дополнитель-
ных ингредиентов для супов; 
виды, характеристика региональных 
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видов сырья, продуктов; 
нормы взаимозаменяемости сырья и 
продуктов; 
классификация, рецептуры, пищевая 
ценность, требования к качеству, ме-
тоды приготовления супов разнооб-
разного ассортимента, в том числе ре-
гиональных, вегетарианских, для дие-
тического питания; 
температурный режим и правила при-
готовления заправочных супов, супов-
пюре, вегетарианских, диетических 
супов, региональных; 
виды технологического оборудования 
и производственного инвентаря, ис-
пользуемых при приготовления супов, 
правила их безопасной эксплуатации; 
техника порционирования, варианты 
оформления супов для подачи; 
виды, назначение посуды для подачи, 
термосов, контейнеров для отпуска на 
вынос, транспортирования супов раз-
нообразного ассортимента, в том чис-
ле региональных; 
методы сервировки и подачи, темпе-
ратура подачи супов; 
правила охлаждения, замораживания 
и хранения готовых супов; правила 
разогревания супов; требования к без-
опасности хранения готовых супов; 
правила и порядок расчета потребите-
лей при отпуске на вынос; ответ-
ственности за правильность расчетов 
с потребителями; 
правила, техника общения с потреби-
телями; 
– базовый словарный запас на ино-
странном языке 

ПК 2.4. Осуществлять приго-
товление, непродолжительное 
хранение горячих соусов раз-
нообразного ассортимента 

Навыки: 
приготовления соусных полуфабрика-
тов, соусов разнообразного ассорти-
мента, их хранения и подготовки к 
реализации 
Умения: 
подбирать в соответствии с техноло-
гическими требованиями, оценивать 
качество и безопасность основных 
продуктов и дополнительных ингре-
диентов; 
организовывать их хранение в про-
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цессе приготовления соусов; 
выбирать, подготавливать пряности, 
приправы, специи; 
взвешивать, измерять продукты, вхо-
дящие в состав соусов в соответствии 
с рецептурой; осуществлять их взаи-
мозаменяемость в соответствии с 
нормами закладки, особенностями за-
каза, сезонностью; 
рационально использовать продукты, 
полуфабрикаты; 
готовить соусные полуфабрикаты: 
пассеровать овощи, томатные продук-
ты, муку; подпекать овощи без жира; 
разводить, заваривать мучную пассе-
ровку, готовить льезоны; варить и ор-
ганизовывать хранение концентриро-
ванных бульонов, готовить овощные и 
фруктовые пюре для соусной основы; 
охлаждать, замораживать, разморажи-
вать, хранить, разогревать отдельные 
компоненты соусов, готовые соусы с 
учетом требований по безопасности; 
закладывать продукты, подготовлен-
ные соусные полуфабрикаты в опре-
деленной последовательности с уче-
том продолжительности их варки; 
соблюдать температурный и вре- 
менной режим варки соусов, опреде-
лять степень готовности соусов; 
выбирать, применять, комбинировать 
различные методы приготовления ос-
новных соусов и их производных; 
рассчитывать нормы закладки муки и 
других загустителей для получения 
соусов определенной консистенции; 
изменять закладку продуктов в соот-
ветствии с изменением выхода соуса; 
доводить соусы до вкуса; 
проверять качество готовых соусов 
перед отпуском их на раздачу; 
порционировать, соусы с применени-
ем мерного инвентаря, дозаторов, с 
соблюдением требований по безопас-
ности готовой продукции; 
соблюдать выход соусов при порцио-
нировании; 
выдерживать температуру подачи; 
выбирать контейнеры, эстетично упа-
ковывать соусы для транспортирова-
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ния; 
творчески оформлять тарелку с 
горячими блюдами соусами 
Знания: 
правила выбора основных продуктов 
и дополнительных ингредиентов с 
учетом их сочетаемости, взаимозаме-
няемости; 
критерии оценки качества основных 
продуктов и дополнительных ингре-
диентов для соусов; 
виды, характеристика региональных 
видов сырья, продуктов; 
нормы взаимозаменяемости сырья и 
продуктов; 
ассортимент отдельных компонентов 
для соусов и соусных полуфабрика-
тов; 
методы приготовления отдельных 
компонентов для соусов и соусных 
полуфабрикатов; 
органолептические способы опреде-
ления степени готовности и качества 
отдельных компонентов соусов и со-
усных полуфабрикатов; 
ассортимент готовых соусных полу-
фабрикатов и соусов промышленного 
производства, их назначение и ис-
пользование; 
классификация, рецептуры, пищевая 
ценность, требования к качеству, ме-
тоды приготовления соусов разнооб-
разного ассортимента, в том числе ре-
гиональных, вегетарианских, для дие-
тического питания, их кулинарное 
назначение; 
температурный режим и правила при-
готовления основных соусов и их 
производных; 
виды технологического оборудования 
и производственного инвентаря, ис-
пользуемые при приготовлении со-
усов, правила их безопасной эксплуа-
тации; 
правила охлаждения и замораживания 
отдельных компонентов для соусов, 
соусных полуфабрикатов; 
правила размораживания и разогрева 
отдельных компонентов для соусов, 
соусных полуфабрикатов; 
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требования к безопасности хранения 
отдельных компонентов соусов, со-
усных полуфабрикатов; 
нормы закладки муки и других загу-
стителей для получения соусов раз-
личной консистенции 
техника порционирования, варианты 
подачи соусов; 
виды, назначение посуды для подачи, 
термосов, контейнеров для отпуска на 
вынос соусов; 
методы сервировки и подачи соусов 
на стол; способы оформления тарелки 
соусами; 
температура подачи соусов; 
требования к безопасности хранения 
готовых соусов 

ПК 2.5. Осуществлять приго-
товление, творческое оформ-
ление и подготовку к реали-
зации горячих блюд и гарни-
ров из овощей, грибов, круп, 
бобовых, макаронных изде-
лий разнообразного ассорти-
мента 

Навыки: 
приготовления, творческого оформле-
ния и подготовки к реализации блюд и 
гарниров из овощей и грибов, круп, 
бобовых, макаронных изделий разно-
образного ассортимента, в том числе 
региональных; 
ведения расчетов с потребителями 
при отпуске продукции на вынос, вза-
имодействии с потребителями при от-
пуске продукции с прилавка/раздачи 
Умения: 
подбирать в соответствии с техноло-
гическими требованиями, оценивать 
качество и безопасность основных 
продуктов и дополнительных ингре-
диентов; 
организовывать их хранение в про-
цессе приготовления горячих блюд и 
гарниров; 
выбирать, подготавливать пряности, 
приправы, специи; 
взвешивать, измерять продукты, вхо-
дящие в состав горячих блюд и гарни-
ров в соответствии с рецептурой; 
осуществлять взаимозаменяемость 
продуктов в соответствии с нормами 
закладки, особенностями заказа, се-
зонностью; 
использовать региональные продукты 
для приготовления горячих блюд и 
гарниров из овощей, грибов, круп, бо-
бовых, макаронных изделий разнооб-
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разного ассортимента 
выбирать, применять комбинировать 
различные способы приготовления 
блюд и гарниров из овощей и грибов с 
учетом типа питания, их вида и кули-
нарных свойств: 
замачивать сушеные; 
бланшировать; 
варить в воде или в молоке; 
готовить на пару; 
припускать в воде, бульоне и соб-
ственном соку; 
- жарить сырые и предварительно от-
варенные; 
- 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 конси-
стенции блюда и гарниры из овощей и 
грибов; 
выбирать оборудование, производ-
ственный инвентарь, посуду, инстру-
менты 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 
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и гарниров из круп, бобовых, мака-
ронных изделий; 
доводить до вкуса, нужной конси-
стенции блюда и гарниры из круп, бо-
бовых, макаронных изделий; 
рассчитывать соотношение жидкости 
и основновного продукта в соответ-
ствии с нормами для замачивания, 
варки, припускания круп, бобовых, 
макаронных изделий; 
выбирать оборудование, производ-
ственный инвентарь, посуду, инстру-
менты в соответствии со способом 
приготовления; 
проверять качество готовых из ово-
щей, грибов, круп, бобовых, макарон-
ных изделий перед отпуском, упаков-
кой на вынос; 
порционировать, сервировать и 
оформлять блюда и гарниры из ово-
щей, грибов, круп, бобовых, макарон-
ных изделий для подачи с учетом ра-
ционального использования ресурсов, 
соблюдением требований по безопас-
ности готовой продукции; 
соблюдать выход при порционирова-
нии; 
выдерживать температуру по- 
дачи горячих блюд и гарниров из 
овощей, грибов, круп, бобовых, мака-
ронных изделий; 
охлаждать и замораживать готовые 
горячие блюда и гарниры с учетом 
требований к безопасности пищевых 
продуктов; 
хранить свежеприготовленные, охла-
жденные и замороженные блюда и 
гарниры из овощей, грибов, круп, бо-
бовых, макаронных изделий; 
разогревать блюда и гарниры из ово-
щей, грибов, круп, бобовых, макарон-
ных изделий с учетом требований к 
безопасности готовой продукции; 
выбирать контейнеры, эстетично упа-
ковывать на вынос, для транспортиро-
вания 
рассчитывать стоимость, 
вести учет реализованных горячих 
блюд и гарниров из овощей, грибов, 
круп, бобовых, макаронных изделий 
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разнообразного ассортимента; 
владеть профессиональной термино-
логией; консультировать потребите-
лей, 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, взаимозаме-
няемости; 
критерии оценки качества основных 
продуктов и дополнительных ингре-
диентов для горячих блюд и гарниров 
из овощей, грибов, круп, бобовых, ма-
каронных изделий разнообразного ас-
сортимента; 
виды, характеристика региональных 
видов сырья, продуктов; 
нормы взаимозаменяемости сырья и 
продуктов; 
методы приготовления блюд и гарни-
ров из овощей и грибов, правила их 
выбора с учетом типа питания, кули-
нарных свойств овощей и грибов; 
виды, назначение и правила безопас-
ной эксплуатации оборудования, ин-
вентаря инструментов; 
ассортимент, рецептуры, требования к 
качеству, температура подачи блюд и 
гарниров из овощей и грибов; 
органолептические способы опреде-
ления готовности; 
ассортимент пряностей, приправ, ис-
пользуемых при приготовлении блюд 
из овощей и грибов, их сочетаемость с 
основными продуктами; 
нормы взаимозаменяемости основно-
го сырья и дополнительных ингреди-
ентов с учетом сезонности, регио-
нальных особенностей 
методы приготовления блюд и гарни-
ров из круп, бобовых и макаронных 
изделий, правила их выбора с учетом 
типа питания, кулинарных свойств 
основного сырья и продуктов; 
виды, назначение и правила безопас-
ной эксплуатации оборудования, ин-
вентаря инструментов; 
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ассортимент, рецептуры, требования к 
качеству, температура подачи блюд и 
гарниров из круп, бобовых и мака-
ронных изделий; 
органолептические способы опреде-
ления готовности; 
ассортимент пряностей, приправ, ис-
пользуемых при приготовлении блюд 
и гарниров из круп, бобовых и мака-
ронных изделий, их сочетаемость с 
основными продуктами; 
нормы взаимозаменяемости основно-
го сырья и дополнительных ингреди-
ентов с учетом сезонности, регио-
нальных особенностей 
техника порционирования, варианты 
оформления блюд и гарниров из ово-
щей, грибов, круп, бобовых, макарон-
ных изделий разнообразного ассорти-
мента для подачи; 
виды, назначение посуды для подачи, 
термосов, контейнеров для отпуска на 
вынос блюд и гарниров из овощей, 
грибов, круп, бобовых, макаронных 
изделий разнообразного ассортимен-
та, в том числе региональных; 
методы сервировки и подачи, темпе-
ратура подачи блюд и гарниров из 
овощей, грибов, круп, бобовых, мака-
ронных изделий разнообразного ас-
сортимента; 
правила разогревания, 
правила охлаждения, замораживания 
и хранения готовых блюд и гарниров 
из овощей, грибов, круп, бобовых, ма-
каронных изделий разнообразного ас-
сортимента; 
требования к безопасности хранения 
готовых горячих блюд и гарниров из 
овощей, грибов, круп, бобовых, мака-
ронных изделий разнообразного ас-
сортимента; 
правила и порядок расчета потребите-
лей при оплате наличными деньгами, 
при безналичной форме оплаты; 
правила поведения, степень ответ-
ственности за правильность расчетов 
с потребителями; 
правила, техника общения с потреби-
телями; 
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базовый словарный запас на ино-
странном языке 

ПК 2.6. Осуществлять приго-
товление, творческое оформ-
ление и подготовку к реали-
зации горячих блюд, кули-
нарных изделий, закусок из 
яиц, творога, сыра, муки раз-
нообразного ассортимента 

Навыки: 
приготовления, творческого оформле-
ния и подготовки к реализации горя-
чих блюд, кулинарных изделий и за-
кусок из яиц, творога, сыра, муки 
ведения расчетов с потребителями 
при отпуске продукции на вынос; вза-
имодействии с потребителями при от-
пуске продукции с прилавка/раздачи 
Умения: 
подбирать в соответствии с техноло-
гическими требованиями, оценивать 
качество и безопасность основных 
продуктов и дополнительных ингре-
диентов; 
организовывать их хранение в про-
цессе приготовления горячих блюд, 
кулинарных изделий, закусок из яиц, 
творога, сыра, муки с соблюдением 
требований по безопасности продук-
ции, товарного соседства; 
выбирать, подготавливать пряности, 
приправы, специи; 
взвешивать, измерять продукты, вхо-
дящие в состав горячих блюд, кули-
нарных издлий и закусок из яиц, тво-
рога, сыра, муки в соответствии с ре-
цептурой; 
осуществлять взаимозаменяемость 
продуктов в соответствии с нормами 
закладки, особенностями заказа, се-
зонностью; 
использовать региональные продукты 
для приготовления горячих блюд, ку-
линарных 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 скор-
лупе и без, готовить на пару, жарить 
основным способом и с добавлением 
других ингредиентов, жарить на плос-
кой поверхности, во фритюре, фарши-
ровать, запекать) 
определять степень готовности блюд 
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из яиц; доводить до вкуса; 
выбирать, применять комбиниро- 
вать различные способы приготовле-
ния горячих блюд из творога с учетом 
типа питания, вида основного сырья, 
его кулинарных свойств: 
протирать и отпрессовывать творог 
вручную и механизированным спосо-
бом; 
формовать изделия из творога; 
жарить, варить на пару, запекать из-
делия 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 ос-
новного 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 (пельме-
ни, вареники, пиццу, пончики, чебу-
реки и т.д.); 
охлаждать и замораживать тесто и из-
делия из теста с фаршами; 
подготавливать продукты для пиццы; 
раскатывать тесто, нарезать лапшу 
домашнюю вручную и механизиро-
ванным способом; 
жарить на сковороде, на плоской 
поверхности блинчики, блины, ола-
дьи; 
выпекать, варить в воде и на пару из-
делия из теста; 
жарить в большом количестве жира; 
жарить после предварительного отва-
ривания изделий из теста; 
разогревать в СВЧ готовые мучные 
изделия; 
определять степень готовности блюд, 
кулинарных изделий из муки; дово-
дить до вкуса; 
проверять качество готовых блюд, ку-



36 

 

линарных изделий, закусок перед от-
пуском, упаковкой на вынос; 
порционировать, сервировать и 
оформлять блюда, кулинарные изде-
лия, закуски для подачи с учетом ра-
ционального использования ресурсов, 
соблюдением требований по безопас-
ности готовой продукции; 
соблюдать выход при порционирова-
нии; 
выдерживать температуру подачи го-
рячих блюд, кулинарных изделий, за-
кусок из яиц, творога, сыра, муки; 
охлаждать и замораживать готовые 
горячие блюда и полуфабрикаты из 
теста с учетом требований к безопас-
ности пищевых продуктов; 
хранить свежеприготовленные, охла-
жденные и замороженные блюда, ку-
линарные изделия, полуфабрикаты 
для них с учетом требований по без-
опасности готовой продукции; 
разогревать охлажденные и заморо-
женные блюда, кулинарные изделия с 
учетом требований к безопасности 
готовой продукции; 
выбирать контейнеры, эстетично упа-
ковывать на вынос, для транспортиро-
вания; 
рассчитывать стоимость, 
вести учет реализованных горячих 
блюд, кулинарных изделий, закусок из 
яиц, творога, сыра, муки разнообраз-
ного ассортимента; 
владеть профессиональной термино-
логией; 
– консультировать потребителей, ока-
зывать 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, взаимозаме-
няемости; 
критерии оценки качества основных 
продуктов и дополнительных ингре-
диентов для горячих блюд, кулинар-
ных изделий из яиц, творога, сыра, 
муки разнообразного ассортимента; 
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виды, характеристика региональных 
видов сырья, продуктов; 
нормы взаимозаменяемости сырья и 
продуктов; 
методы приготовления блюд из яиц, 
творога, сыра, муки, правила их выбо-
ра с учетом типа питания, кулинарных 
свойств основного продукта; 
виды, назначение и правила безопас-
ной эксплуатации оборудования, ин-
вентаря инструментов; 
ассортимент, рецептуры, требования к 
качеству, температура подачи блюд из 
яиц, творога, сыра, муки; 
органолептические способы опреде-
ления готовности; 
нормы, правила взаимозаменяемости; 
техника порционирования, варианты 
оформления блюд, кулинарных изде-
лий, закусок из яиц, творога, сыра, 
муки разнообразного ассортимента 
для подачи; 
виды, назначение посуды для подачи, 
термосов, контейнеров для отпуска на 
вынос блюд, кулинарных изделий, за-
кусок из яиц, творога, сыра, муки раз-
нообразного ассортимента, в том чис-
ле региональных; 
методы сервировки и подачи, темпе-
ратура подачи блюд, кулинарных из-
делий, закусок из яиц, творога, сыра, 
муки разнообразного ассортимента; 
правила 
правила охлаждения, замораживания 
и хранения, разогревания готовых 
блюд, кулинарных изделий, закусок из 
яиц, творога, сыра, муки разнообраз-
ного 
ассортимента; 
требования к безопасности хранения 
готовых горячих блюд, кулинарных 
изделий, закусок из яиц, творога, сы-
ра, муки разнообразного ассортимен-
та; 
правила и порядок расчета потребите-
лей при отпуске на вынос; 
правила поведения, степень ответ-
ственности за правильность расчетов 
с потребителями; 
базовый словарный запас на ино-
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странном языке; 
техника общения, ориентированная на 
потребителя 

ПК 2.7. Осуществлять приго-
товление, творческое оформ-
ление и подготовку к реали-
зации горячих блюд, кули-
нарных изделий, закусок из 
рыбы, нерыбного водного 
сырья разнообразного ассор-
тимента 

Навыки: 
приготовления, творческого оформле-
ния и подготовки к реализации горя-
чих блюд, кулинарных изделий, заку-
сок из рыбы, нерыбного водного сы-
рья разнообразного ассортимента; 
ведения расчетов с потребителями 
при отпуске продукции на вынос; вза-
имодействии с потребителями при от-
пуске продукции с прилавка/раздачи 
Умения: 
подбирать в соответствии с техноло-
гическими требованиями, оценивать 
качество и безопасность рыбы, не-
рыбного водного сырья и дополни-
тельных ингредиентов к ним; 
организовывать их хранение в про-
цессе приготовления горячих блюд, 
кулинарных изделий, закуок из рыбы, 
нерыбного водного сырья; 
выбирать, подготавливать пряности, 
приправы, специи; 
взвешивать, измерять продукты, вхо-
дящие в состав горячих блюд, кули-
нарных изделий, закусок в соответ-
ствии с рецептурой; 
осуществлять взаимозаменяемость 
продуктов в соответствии с нормами 
закладки, особенностями заказа; 
использовать региональные продукты 
для приготовления горячих блюд ку-
линарных изделий, закусок из рыбы, 
нерыбного водного сырья разнообраз-
ного 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 кус-
ками, изделия из рыбной котлетной 
массы в воде, бульоне; 
жарить порционные куски рыбу, рыбу 
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целиком, изделия из рыбной котлет-
ной массы основным способом, во 
фритюре; 
жарить порционные куски рыбу, рыбу 
целиком, изделия из рыбной котлет-
ной массы на решетке гриля и плос-
кой поверхности; 
фаршировать, тушить, запекать с гар-
ниром и без; 
варить креветок, раков, гребешков, 
филе кальмаров, морскую капусту в 
воде и других жидкостях; 
бланшировать и отваривать мясо кра-
бов; 
припускать мидий в небольшом коли-
честве жидкости и собственном соку; 
жарить кальмаров, креветок, мидий на 
решетке гриля, основным способом, в 
большом количестве жира; 
определять степень готовности горя-
чих блюд, кулинарных изделий из ры-
бы, нерыбного водного сырья; дово-
дить до вкуса; 
выбирать оборудование, производ-
ственный инвентарь, посуду, инстру-
менты 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, кулинар-
ные изделия, закуски из рыбы, нерыб-
ного водного сырья для подачи с уче-
том рационального использования ре-
сурсов, соблюдением требований по 
безопасности готовой продукции; 
соблюдать выход при порционирова-
нии; 
выдерживать температуру подачи го-
рячих блюд, кулинарных изделий, за-
кусок из рыбы, нерыбного водного 
сырья; 
охлаждать и замораживать готовые 
горячих блюд, кулинарных изделий, 
закусок из рыбы, нерыбного водного 
сырья с учетом требований к безопас-
ности пищевых продуктов; 
хранить свежеприготовленные, охла-
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жденные и замороженные блюда, ку-
линарные изделия, закуски из рыбы, 
нерыбного водного сырья; 
разогревать блюда, кулинарные изде-
лия, закуски из рыбы, нерыбного вод-
ного сырья с учетом требований к 
безопасности готовой продукции; 
выбирать контейнеры, эстетично упа-
ковывать на вынос, для транспортиро-
вания; 
рассчитывать стоимость, 
вести расчет с потребителями при от-
пуске на вынос, учет реализованных 
горячих блюд, кулинарных изделий, 
закусок из рыбы, нерыбного водного 
сырья разнообразного ассортимента; 
владеть профессиональной термино-
логией; 
консультировать потребителей, ока-
зывать 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, взаимозаме-
няемости; 
критерии оценки качества основных 
продуктов и дополнительных 
ингредиентов для горячих блюд кули-
нарных изделий, закусок из рыбы, не-
рыбного водного сырья разнообразно-
го ассортимента; 
виды, характеристика региональных 
видов сырья, продуктов; 
нормы взаимозаменяемости сырья и 
продуктов; 
методы приготовления горячих блюд, 
кулинарных изделий, закусок из 
рыбы, нерыбного водного сырья, пра-
вила их выбора с учетом типа пита-
ния, кулинарных свойств рыбы и не-
рыбного водного сырья; 
виды, назначение и правила безопас-
ной эксплуатации оборудования, ин-
вентаря инструментов; 
ассортимент, рецептуры, требования к 
качеству, 
температура подачи горячих блюд, 
кулинарных изделий, закусок из ры-
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бы, нерыбного водного сырья; 
органолептические способы опреде-
ления готовности; 
ассортимент пряностей, приправ, ис-
пользуемых при приготовления горя-
чих блюд, кулинарных изделий, заку-
сок из рыбы, нерыбного водного сы-
рья, их сочетаемость с основными 
продуктами; 
нормы взаимозаменяемости основно-
го сырья и дополнительных ингреди-
ентов с учетом сезонности, регио-
нальных особенностей 
техника порционирования, варианты 
оформления горячих блюд, кулинар-
ных изделий, закусок из рыбы, не-
рыбного водного сырья разнообразно-
го ассортимента для подачи; 
виды, назначение посуды для подачи, 
термосов, контейнеров для отпуска на 
вынос горячих блюд, кулинарных из-
делий, закусок из рыбы, нерыбного 
водного сырья разнообразного ассор-
тимента, в том числе региональных; 
методы сервировки и подачи, темпе-
ратура подачи горячих блюд, кули-
нарных изделий, закусок из рыбы, не-
рыбного водного сырья разнообразно-
го ассортимента; 
правила разогревания, 
правила охлаждения, замораживания 
и хранения готовых горячих блюд, 
кулинарных изделий, закусок из ры-
бы, нерыбного водного сырья разно-
образного ассортимента; 
требования к безопасности хранения 
готовых горячих блюд, кулинарных 
изделий, закусок из рыбы, нерыбного 
водного сырья разнообразного ассор-
тимента; 
правила маркирования упакованных 
блюд, кулинарных изделий, закусок 
из рыбы, нерыбного водного сырья, 
правила заполнения этикеток 
правила и порядок расчета потребите-
лей при отпуске на вынос; 
правила поведения, степень ответ-
ственности за правильность расчетов 
с потребителями; 
правила, техника общения с потреби-



42 

 

телями; 
базовый словарный запас на ино-
странном языке 

ПК 2.8. Осуществлять приго-
товление, творческое оформ-
ление и подготовку к реали-
зации горячих блюд, кули-
нарных изделий, закусок из 
мяса, домашней птицы, дичи 
и кролика разнообразного ас-
сортимента 

Навыки: 
приготовления, творческого оформле-
ния и подготовки к реализации горя-
чих блюд, кулинарных изделий, заку-
сок из мяса, мясных продуктов, до-
машней птицы, дичи, кролика; 
ведения расчетов с потребителями 
при отпуске продукции на вынос; вза-
имодействии с потребителями при от-
пуске продукции с прилавка/раздачи 
Умения: 
подбирать в соответствии с техноло-
гическими требованиями, оценивать 
качество и безопасность мяса, мясных 
продуктов, домашней птицы, дичи, 
кролика и дополнительных ингреди-
ентов к ним; 
организовывать их хранение в про-
цессе приготовления горячих блюд, 
кулинарных изделий, закуок из мяса, 
домашней птицы, дичи. кролика; 
выбирать, подготавливать пряности, 
приправы, специи; 
взвешивать, измерять продукты, вхо-
дящие в состав горячих блюд, кули-
нарных изделий, закусок в соответ-
ствии с рецептурой; 
осуществлять взаимозаменяемость 
продуктов в соответствии с нормами 
закладки, особенностями заказа; 
использовать региональные продукты 
для приготовления горячих блюд ку-
линарных изделий, закусок из мяса, 
домашней птицы, дичи, кролика раз-
нообразного 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 кули-
нарных 
свойств: 
варить мясо, мясные продукты, подго-
товленные тушки домашней птицы, 
дичи, кролика основным способом; 
варить изделия из мясной котлетной 
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массы, котлетной массы из домашней 
птицы, дичи на пару; 
припускать мясо, мясные продукты, 
птицу, кролика порционными куска-
ми, изделия из котлетной массы в не-
большом количестве жидкости и на 
пару; 
жарить мясо крупным куском, подго-
товленные тушки птицы, дичи, кроли-
ка целиком; 
жарить порционные куски мяса, мяс-
ных продуктов, домашней птицы, ди-
чи, кролика, изделия из котлетной 
массы основным способом, во фритю-
ре; 
жарить порционные куски мяса, мяс-
ных продуктов, домашней птицы, ди-
чи, кролика, изделия из котлетной, 
натуральной рублей массы на решетке 
гриля и плоской поверхности; 
жарить мясо, мясные продукты, до-
машнюю птицу, кролика мелкими 
кусками; 
жарить пластованные тушки птицы 
под прессом; 
жарить на шпажках, на вертеле на 
огне, на гриле; 
тушить мясо крупным, порционным и 
мелкими кусками гарниром и без; 
запекать мясо, мясные продукты, до-
машнюю птицу, дичь, кролика в сы-
ром виде и после предварительной 
варки, тушения, обжаривания с гар-
ниром, соусом и без; 
бланшировать, отваривать мясные 
продукты; 
определять степень готовности горя-
чих блюд, кулинарных изделий из мя-
са, мясных продуктов, домашней пти-
цы, дичи, кролика; доводить до вкуса; 
выбирать оборудование, производ-
ственный инвентарь, посуду, инстру-
менты 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 
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оформлять горячие блюда, кулинар-
ные изделия, закуски из мяса, мясных 
продуктов, домашней птицы, дичи, 
кролика для подачи с учетом рацио-
нального использования ресурсов, со-
блюдением требований по безопасно-
сти готовой продукции; 
соблюдать выход при порционирова-
нии; 
выдерживать температуру подачи го-
рячих блюд, кулинарных изделий, за-
кусок из мяса, мясных продуктов, до-
машней 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, охла-
жденные и замороженные блюда, ку-
линарные изделия, закуски из мяса, 
мясных продуктов, домашней птицы, 
дичи, кролика; 
разогревать блюда, кулинарные изде-
лия, закуски из мяса, мясных продук-
тов, домашней птицы, дичи, кролика с 
учетом требований к безопасности 
готовой продукции; 
выбирать контейнеры, эстетично упа-
ковывать на вынос, для транспортиро-
вания 
рассчитывать стоимость, 
вести расчет с потребителем при от-
пуске на вынос, учет реализованных 
горячих блюд, кулинарных изделий, 
закусок мяса, мясных продуктов, до-
машней птицы, дичи, кролика разно-
образного ассортимента; 
владеть профессиональной термино-
логией; 
консультировать потребителей, ока-
зывать 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, взаимозаме-
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няемости; 
критерии оценки качества основных 
продуктов и дополнительных ингре-
диентов для горячих блюд кулинар-
ных изделий, закусок из мяса, домаш-
ней птицы, дичи, кролика разнообраз-
ного 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 безопас-
ной эксплуатации оборудования, ин-
вентаря инструментов; 
ассортимент, рецептуры, требования к 
качеству, температура подачи горячих 
блюд, кулинарных изделий, закусок из 
мяса, мясных продуктов, домашней 
птицы, дичи, кролика; 
органолептические способы опреде-
ления готовности; 
ассортимент пряностей, приправ, ис-
пользуемых при приготовления горя-
чих блюд, кулинарных изделий, заку-
сок из мяса, мясных продуктов, до-
машней птицы, дичи, кролика, их со-
четаемость с основными продуктами; 
нормы взаимозаменяемости основно-
го сырья и дополнительных ингреди-
ентов с учетом сезонности, регио-
нальных особенностей 
техника порционирования, варианты 
оформления горячих блюд, кулинар-
ных 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 из-
делий, закусок из мяса, мясных про-
дуктов, домашней птицы, дичи, кро-
лика разнообразного ассортимента, в 
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том числе региональных; 
методы сервировки и подачи, темпе-
ратура подачи горячих блюд, кули-
нарных изделий, закусок из мяса, 
мясных продуктов, домашней птицы, 
дичи, кролика разнообразного ассор-
тимента; 
правила охлаждения, замораживания 
и хранения готовых блюд, разогрева-
ния 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 ассортимен-
та; 
правила и порядок расчета потребите-
лей при отпуске на вынос; 
правила поведения, степень ответ-
ственности за правильность расчетов 
с потребителями; 
правила, техника общения с потреби-
телями; 
базовый словарный запас на ино-
странном языке 

Приготовление, 
оформление и под-
готовка к реализа-
ции холодных 
блюд, кулинарных 
изделий, закусок 
разнообразного ас-
сортимента 

ПК 3.1. Подготавливать рабо-
чее место, оборудование, сы-
рье, исходные материалы для 
приготовления холодных 
блюд, кулинарных изделий, 
закусок в соответствии с ин-
струкциями и регламентами 

Навыки: 
подготовки, уборки рабочего места 
повара при выполнении работ по при-
готовлению холодных блюд, кулинар-
ных изделий, закусок 
подбора, подготовки к работе, про-
верки технологического оборудова-
ния, производственного инвентаря, 
инструментов, весоизмерительных 
приборов 
подготовки рабочего места для пор-
ционирования (комплектования), упа-
ковки на вынос готовых холод-
ныхблюд, кулинарных изделий, заку-
сок 
подготовки к использованию обрабо-
танного сырья, полуфабрикатов, пи-
щевых продуктов, других расходных 
материалов 
Умения: 
выбирать, рационально размещать на 
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рабочем месте оборудование, инвен-
тарь, посуду, сырье, материалы в со-
ответствии с инструкциями и регла-
ментами, стандартами чистоты; 
проводить текущую уборку рабочего 
места повара в соответствии с ин-
струкциями и регламентами, стандар-
тами чистоты; 
применять регламенты, стандарты и 
нормативно-техническую документа-
цию, соблюдать санитарные требова-
ния; 
выбирать и применять моющие и дез-
инфицирующие средства; 
владеть техникой ухода за весоизме-
рительным оборудованием; 
мыть вручную и в посудомоечной 
машине, чистить и раскладывать на 
хранение кухонную посуду и произ-
водственный инвентарь в соответ-
ствии со стандартами чистоты; 
соблюдать правила мытья кухонных 
ножей, острых, травмоопасных частей 
технологического оборудования; 
соблюдать условия хранения кухон-
ной посуды, инвентаря, инструментов 
выбирать оборудование, производ-
ственный инвентарь, инструменты, 
посуду в соответствии с видом работ в 
зоне по приготовлению горячих блюд, 
кулинарных изделий, закусок; 
подготавливать к работе, проверять 
технологическое оборудование, про-
изводственный инвентарь, инструмен-
ты, весоизмерительные приборы в со-
ответствии с инструкциями и регла-
ментами, стандартами чистоты; 
соблюдать правила техники безопас-
ности, пожарной безопасности, охра-
ны труда 
выбирать, подготавливать материалы, 
посуду, контейнеры, оборудование 
для упаковки, хранения, подготовки к 
транспортированию готовых холод-
ных блюд, кулинарных изделий, заку-
сок; 
оценивать наличие, проверять органо-
лептическим способом качество, без-
опасность обработанного сырья, по-
луфабрикатов, пищевых продуктов, 
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пряностей, приправ и других расход-
ных материалов; 
осуществлять их выбор в соответ-
ствии с технологическими требовани-
ями; 
обеспечивать их хранение в соответ-
ствии с инструкциями и регламента-
ми, стандартами чистоты; 
своевременно оформлять заявку на 
склад 
Знания: 
требования охраны труда, пожарной 
безопасности и производственной са-
нитарии в организации питания; 
виды, назначение, правила безопасной 
эксплуатации технологического обо-
рудования, производственного инвен-
таря, инструментов, весоизмеритель-
ных приборов, посуды и правила ухо-
да за ними; 
организация работ по приготовлению 
холодных блюд, кулинарных изделий, 
закусок; 
последовательность выполнения тех-
нологических 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 при-
готовления холодных блюд, кулинар-
ных изделий, закусок; 
возможные последствия нарушения 
санитарии и гигиены; 
требования к личной гигиене персо-
нала при подготовки производствен-
ного инвентаря и кухонной посуды; 
правила безопасного хранения чистя-
щих, моющих и дезинфицирующих 
средств, предназначенных для после-
дующего использования; 
правила утилизации отходов 
виды, назначение упаковочных мате-
риалов, способы хранения пищевых 
продуктов; 
виды, назначение оборудования, ин-
вентаря посуды, используемых для 
порционирования (комплектования) 
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готовых холодных блюд, кулинарных 
изделий, закусок; 
способы и правила порционирования 
(комплектования), упаковки на 
вынос готовых холодных блюд, кули-
нарных изделий, закусок; 
условия, сроки, способы хранения хо-
лодных блюд, кулинарных изделий, 
закусок 
ассортимент, требования к качеству, 
условия и сроки хранения сырья, про-
дуктов, используемых при приготов-
ления холодных блюд, кулинарных 
изделий и закусок; 
правила оформления заявок на склад 

ПК 3.2. Осуществлять приго-
товление, непродолжительное 
хранение холодных соусов, 
заправок разнообразного ас-
сортимента 

Навыки: 
приготовления, хранения холодных 
соусов и заправок, их порционирова-
нии на раздаче 
Умения: 
подбирать в соответствии с техноло-
гическими требованиями, оценка ка-
чества и безопасности основных про-
дуктов и дополнительных ингредиен-
тов; 
организовывать их хранение в про-
цессе приготовления холодных соусов 
и заправок; 
выбирать, подготавливать пряности, 
приправы, специи; 
взвешивать, измерять продукты, вхо-
дящие в состав холодных соусов и за-
правок в соответствии с рецептурой; 
осуществлять взаимозаменяемость 
продуктов в соответствии с нормами 
закладки, особенностями заказа, се-
зонностью; 
использовать региональные продукты 
для приготовления холодных соусов и 
заправок 
Выбирать, примнять, комбинировать 
методы приготовления холодных со-
усов и заправок: 
смешивать сливочное масло с напол-
нителями для получения масляных 
смесей; 
смешивать и настаивать растительные 
масла с пряностями; 
тереть хрен на терке и заливать ки-
пятком; 
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растирать горчичный порошок с пря-
ным отваром; 
взбивать растительное масло с сыры-
ми желтками яиц для соуса майонез; 
пассеровать овощи, томатные про- 
дукты для маринада овощного; 
доводить до требуемой консистенции 
холодные соусы и заправки; 
готовить производные соуса майонез; 
корректировать ветовые оттенки и 
вкус холодных соусов; 
выбирать производственный инвен-
тарь и технологическое оборудование, 
безопасно пользоваться им при приго-
товления холодных соусов и заправок; 
охлаждать, замораживать, хранить от-
дельные компоненты соусов; 
рационально использовать продукты, 
соусные полуфабрикаты; 
изменять закладку продуктов в соот-
ветствии с изменением выхода соуса; 
определять степень готовности со-
усов; 
проверять качество готовых холодных 
соусов и заправок перед отпуском их 
на раздачу; 
порционировать, соусы с применени-
ем мерного инвентаря, дозаторов, с 
соблюдением требований по безопас-
ности готовой продукции; 
соблюдать выход соусов при порцио-
нировании; 
выдерживать температуру подачи; 
хранить свежеприготовленные соусы 
с учетом требований к безопасности 
готовой продукции; 
выбирать контейнеры, эстетично упа-
ковывать соусы для транспортирова-
ния; 
творчески оформлять тарелку с хо-
лодными блюдами соусами 
Знания: 
правила выбора основных продуктов 
и дополнительных ингредиентов с 
учетом их сочетаемости, взаимозаме-
няемости; 
критерии оценки качества основных 
продуктов и дополнительных ингре-
диентов для холодных соусов и запра-
вок; 
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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 опреде-
ления степени готовности и качества 
отдельных компонентов холодных со-
усов и заправок; 
ассортимент готовых холодных со-
усов промышленного производства, 
их назначение и использование; 
классификация, рецептуры, пищевая 
ценность, требования к качеству, ме-
тоды приготовления холодных соусов 
и заправок разнообразного ассорти-
мента, их кулинарное назначение; 
температурный режим и правила при-
готовления холодных соусов и запра-
вок; 
виды технологического оборудования 
и производственного инвентаря, ис-
пользуемые при приготовления хо-
лодных соусов и заправок, правила их 
безопасной эксплуатации; 
требования к безопасности хранения 
отдельных компонентов соусов, со-
усных полуфабрикатов 
техника порционирования, варианты 
подачи соусов; 
методы сервировки и подачи соусов 
на стол; способы оформления тарелки 
соусами; 
температура подачи соусов; 
правила хранения готовых соусов; 
требования к безопасности хранения 
готовых соусов 

ПК 3.3. Осуществлять приго-
товление, творческое оформ-
ление и подготовку к реали-
зации салатов разнообразного 
ассортимента 

Навыки: 
приготовления, творческого оформле-
ния и подготовки к реализации сала-
тов разнообразного ассортимента 
ведения расчетов с потребителями 
при отпуске продукции на вынос, вза-
имодействии с потребителями при от-
пуске продукции с прилавка/раздачи 
Умения: 
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подбирать в соответствии с техноло-
гическими требованиями, оценка ка-
чества и безопасности основных про-
дуктов и дополнительных ингредиен-
тов; 
организовывать их хранение в про-
цессе приготовления салатов; 
выбирать, подготавливать пряности, 
приправы, специи; 
взвешивать, измерять продукты, вхо-
дящие в состав салатов в соответствии 
с рецептурой; 
осуществлять взаимозаменяемость 
продуктов в соответствии с нормами 
закладки, особенностями заказа, се-
зонностью; 
использовать региональные продукты 
для приготовления салатов разнооб-
разного 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 механиче-
ским способом; 
замачивать сушеную морскую капусту 
для набухания; 
нарезать, измельчать мясные и рыб-
ные продукты; 
выбирать, подготавливать салатные 
заправки на основе растительного 
масла, уксуса, майонеза, сметаны и 
других кисломолочных продуктов; 
прослаивать компоненты салата; 
смешивать различные ингредиенты 
салатов; 
заправлять салаты заправками; 
доводить салаты до вкуса; 
выбирать оборудование, производ-
ственный инвентарь, посуду, инстру-
менты в соответствии со способом 
приготовления; 
соблюдать санитарногигиенические 
требования при приготовления сала-
тов; 
проверять качество готовых салатов 
перед отпуском, упаковкой на вынос; 
порционировать, сервировать и 
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оформлять салаты для подачи с уче-
том рационального использования ре-
сурсов, соблюдением требований по 
безопасности готовой продукции; 
соблюдать выход при порционирова-
нии; 
выдерживать температуру подачи са-
латов; 
хранить салаты с учетом требований к 
безопасности готовой продукции; 
рассчитывать стоимость, 
владеть профессиональной термино-
логией; 
консультировать потребителей, ока-
зывать им помощь в выборе салатов 
Знания: 
правила выбора основных продуктов 
и дополнительных ингредиентов с 
учетом их сочетаемости, взаимозаме-
няемости; 
критерии оценки качества основных 
продуктов и дополнительных ингре-
диентов для приготовления салатов 
разнообразного ассортимента; 
виды, характеристика региональных 
видов сырья, продуктов; 
нормы взаимозаменяемости сырья и 
продуктов 
методы приготовления салатов, пра-
вила их выбора с учетом типа пита-
ния, кулинарных свойств продуктов; 
виды, назначение и правила безопас-
ной эксплуатации оборудования, ин-
вентаря инструментов; 
ассортимент, рецептуры, требования к 
качеству, температура подачи салатов; 
органолептические способы опреде-
ления готовности; 
ассортимент пряностей, приправ, ис-
пользуемых при приготовления са-
латных заправок, их сочетаемость с 
основными продуктами, входящими в 
салат; 
нормы взаимозаменяемости основно-
го сырья и дополнительных ингреди-
ентов с учетом сезонности, регио-
нальных особенностей 
техника порционирования, варианты 
оформления салатов разнообразного 
ассортимента для подачи; 
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виды, назначение посуды для подачи, 
контейнеров для отпуска на вынос са-
латов разнообразного ассортимента, в 
том числе региональных; 
методы сервировки и подачи, темпе-
ратура подачи салатов разнообразного 
ассортимента; 
правила хранения салатов разнооб-
разного ассортимента; 
требования к безопасности хранения 
салатов разнообразного ассортимента; 
правила и порядок расчета с потреби-
телем при отпуске на вынос; 
правила поведения, степень ответ-
ственности за правильность расчетов 
с потребителями; 
правила, техника общения с потреби-
телями; 
базовый словарный запас на ино-
странном языке 

ПК 3.4. Осуществлять приго-
товление, творческое оформ-
ление и подготовку к реали-
зации бутербродов, канапе, 
холодных закусок разнооб-
разного ассортимента 

Навыки: 
приготовления, творческого оформле-
ния и подготовки к реализации бутер-
бродов, холодных закусок разнооб-
разного ассортимента; 
ведения расчетов с потребителями 
при отпуске продукции на вынос, вза-
имодействии с потребителями при от-
пуске продукции с прилавка/раздачи 
Умения: 
подбирать в соответствии с техноло-
гическими требованиями, оценка ка-
чества и безопасности основных про-
дуктов и дополнительных ингредиен-
тов; 
организовывать их хранение в про-
цессе приготовления бутербродов, хо-
лодных закусок; 
выбирать, подготавливать пряности, 
приправы, специи; 
взвешивать, измерять продукты, вхо-
дящие в состав бутербродов, холод-
ных закусок в соответствии с рецеп-
турой; 
осуществлять взаимозаменяемость 
продуктов в соответствии с нормами 
закладки, особенностями заказа, се-
зонностью; 
использовать региональные продукты 
для приготовления бутербродов, хо-
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лодных закусок разнообразного ас-
сортимента 
выбирать, применять комбинировать 
различные способы приготовления 
бутербродов, холодных закусок с уче-
том типа питания, вида и кулинарных 
свойств используемых продуктов: 
нарезать свежие и вареные овощи, 
грибы, свежие фрукты вручную и ме-
ханическим способом; 
вымачивать, обрабатывать на филе, 
нарезать и хранить соленую сельдь; 
готовить квашеную капусту; 
мариновать овощи, репчатый лук, 
грибы; 
нарезать, измельчать мясные и рыб-
ные продукты, сыр; 
охлаждать готовые блюда из различ-
ных продуктов; 
фаршировать куриные и перепелиные 
яйца; 
фаршировать шляпки грибов; 
подготавливать, нарезать пшеничный 
и ржаной хлеб, обжаривать на масле 
или без; 
подготавливать масляные смеси, до-
водить их до нужной консистенции; 
вырезать украшения з овощей, грибов; 
измельчать, смешивать различные ин-
гредиенты для фарширования; 
доводить до вкуса; 
выбирать оборудование, производ-
ственный инвентарь, посуду, инстру-
менты в соответствии со способом 
приготовления; 
соблюдать санитарногигиенические 
требования при приготовления бутер-
бродов, холодных закусок; 
проверять качество готовых бутер-
бродов, холодных закусок перед от-
пуском, упаковкой на вынос; 
порционировать, сервировать и 
оформлять бутерброды, холодные за-
куски для подачи с учетом рацио-
нального использования ресурсов, со-
блюдением требований по безопасно-
сти готовой продукции; 
соблюдать выход при порционирова-
нии; 
выдерживать температуру подачи бу-
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тербродов, холодных закусок; 
хранить бутерброды, холодные закус-
ки 
с учетом требований к безопасности 
готовой продукции; 
выбирать контейнеры, эстетично упа-
ковывать на вынос, для транспортиро-
вания 
рассчитывать стоимость; 
владеть профессиональной термино-
логией; 
консультировать потребителей, ока-
зывать им помощь в выборе бутер-
бродов, холодных закусок 
Знания: 
правила выбора основных продуктов 
и дополнительных ингредиентов с 
учетом их сочетаемости, взаимозаме-
няемости; 
критерии оценки качества основных 
продуктов и дополнительных ингре-
диентов для приготовления бутербро-
дов, холодных закусок разнообразно-
го 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 безопас-
ной эксплуатации оборудования, ин-
вентаря инструментов; 
ассортимент, рецептуры, требования к 
качеству, температура подачи холод-
ных закусок; 
органолептические способы опреде-
ления готовности; 
ассортимент ароматических веществ, 
используемых при приготовления 
масляных смесей, их сочетаемость с 
основными продуктами, входящими в 
состав бутербродов, холодных заку-
сок; 
нормы взаимозаменяемости основно-
го сырья и дополнительных ингреди-
ентов с учетом сезонности, регио-
нальных особенностей 



57 

 

техника порционирования, варианты 
оформления бутербродов, холодных 
закусок разнообразного ассортимента 
для подачи; 
виды, назначение посуды для подачи, 
контейнеров для отпуска на вынос бу-
тербродов, холодных закусок разно-
образного ассортимента, в том числе 
региональных; 
методы сервировки и подачи, темпе-
ратура подачи бутербродов, холодных 
закусок разнообразного ассортимента; 
правила хранения, требования к без-
опасности 
хранения бутербродов, холодных за-
кусок разнообразного ассортимента; 
правила маркирования упакованных 
бутербродов, холодных закусок, пра-
вила заполнения этикеток 
правила и порядок расчета с потреби-
телями при отпуске продукции на вы-
нос; 
правила поведения, степень ответ-
ственности за правильность расчетов 
с потребителями; 
правила, техника общения с потреби-
телями; 
базовый словарный запас на ино-
странном языке 

ПК 3.5. Осуществлять приго-
товление, творческое оформ-
ление и подготовку к реали-
зации холодных блюд из ры-
бы, нерыбного водного сырья 
разнообразного ассортимента 

Навыки: 
приготовления, творческого оформле-
ния и подготовки к реализации холод-
ных блюд, кулинарных изделий, заку-
сок из рыбы, нерыбного водного сы-
рья разнообразного ассортимента; 
ведения расчетов с потребителями 
при отпуске продукции на вынос, вза-
имодействии с потребителями при от-
пуске продукции с прилавка/раздачи 
Умения: 
подбирать в соответствии с техноло-
гическими требованиями, оценивать 
качество и безопасность рыбы, не-
рыбного водного сырья и дополни-
тельных ингредиентов к ним; 
организовывать их хранение в про-
цессе приготовления холодных блюд, 
кулинарных изделий, закусок из ры-
бы, нерыбного водного сырья; 
выбирать, подготавливать пряности, 
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приправы, специи; 
взвешивать, измерять продукты, вхо-
дящие в состав холодных блюд, кули-
нарных изделий, закусок в соответ-
ствии с рецептурой; 
осуществлять взаимозаменяемость 
продуктов в соответствии с нормами 
закладки, особенностями заказа; 
использовать региональные продукты 
для приготовления холодных блюд 
кулинарных изделий, закусок из ры-
бы, нерыбного водного сырья разно-
образного 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 без-
опасности; 
нарезать тонкими ломтиками рыбные 
продукты, малосоленую рыбу вруч-
ную и на слайсере; 
замачивать желатин, готовить рыбное 
желе; 
украшать и заливать рыбные продук-
ты порциями; 
вынимать рыбное желе из форм; 
доводить до вкуса; 
подбирать соусы, заправки, гарниры 
для холодных блюд с учетом их соче-
таемости; 
выбирать оборудование, производ-
ственный инвентарь, посуду, инстру-
менты в соответствии со способом 
приготовления; 
соблюдать санитарногигиенические 
требования при приготовления холод-
ных блюд, закусок из рыбы, нерыбно-
го 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, кулинар-
ные изделия, закуски из рыбы, нерыб-
ного водного сырья для подачи с уче-
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том рационального использования ре-
сурсов, соблюдением требований по 
безопасности готовой продукции; 
соблюдать выход при порционирова-
нии; 
выдерживать температуру подачи хо-
лодных блюд, кулинарных изделий, 
закусок из рыбы, нерыбного водного 
сырья; 
хранить готовые холодные блюда, ку-
линарные изделия, закуски из рыбы, 
нерыбного водного сырья с учетом 
требований к безопасности пищевых 
продуктов; 
выбирать контейнеры, эстетично упа-
ковывать на вынос, для транспортиро-
вания 
рассчитывать стоимость, 
владеть профессиональной термино-
логией; 
консультировать потребителей, 
оказывать им помощь в выборе хо-
лодных блюд, кулинарных изделий, 
закусок из рыбы, нерыбного водного 
сырья 
Знания: 
правила выбора основных продуктов 
и дополнительных ингредиентов с 
учетом их сочетаемости, взаимозаме-
няемости; 
критерии оценки качества основных 
продуктов и дополнительных ингре-
диентов для холодных блюд кулинар-
ных изделий, закусок из рыбы, не-
рыбного водного сырья разнообразно-
го ассортимента; 
виды, характеристика региональных 
видов сырья, продуктов; 
нормы взаимозаменяемости сырья и 
продуктов; 
методы приготовления холодных 
блюд, кулинарных изделий, закусок из 
рыбы, нерыбного водного сырья, пра-
вила их выбора с учетом типа пита-
ния, кулинарных свойств рыбы и не-
рыбного водного сырья; 
виды, назначение и правила безопас-
ной эксплуатации оборудования, ин-
вентаря инструментов; 
ассортимент, рецептуры, требования к 
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качеству, температура подачи холод-
ных блюд, кулинарных изделий, заку-
сок из рыбы, нерыбного водного сы-
рья; 
органолептические способы опреде-
ления готовности; 
ассортимент пряностей, приправ, ис-
пользуемых при приготовления хо-
лодных блюд, кулинарных изделий, 
закусок из рыбы, нерыбного водного 
сырья, их сочетаемость с основными 
продуктами; 
нормы взаимозаменяемости основно-
го сырья и дополнительных ингреди-
ентов с учетом сезонности, регио-
нальных особенностей 
техника порционирования, варианты 
оформления холодных блюд, кули-
нарных изделий, закусок из рыбы, не-
рыбного водного сырья разнообразно-
го ассортимента для подачи; 
виды, назначение посуды для подачи, 
термосов, контейнеров для отпуска на 
вынос холодных блюд, кулинарных 
изделий, закусок из рыбы, нерыбного 
водного сырья разнообразного ассор-
тимента, в том числе региональных; 
методы сервировки и подачи, темпе-
ратура подачи холодных блюд, кули-
нарных изделий, закусок из рыбы, не-
рыбного водного сырья разнообразно-
го 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 ассор-
тимента; 
правила и порядок расчета с потреби-
телем при отпуске продукции на вы-
нос; 
правила, техника общения с потреби-
телями; 
базовый словарный запас на ино-
странном языке 

ПК 3.6. Осуществлять приго-
товление, творческое оформ-
ление и подготовку к реали-

Навыки: 
приготовления, творческого оформле-
ния и подготовки к реализации холод-
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зации холодных блюд из мя-
са, домашней птицы, дичи 
разнообразного ассортимента 

ных блюд, кулинарных изделий, заку-
сок из мяса, мясных продуктов, до-
машней птицы, дичи разнообразного 
ассортимента 
ведения расчетов с потребителями 
при отпуске продукции на вынос, вза-
имодействии с потребителями при от-
пуске продукции с прилавка/раздачи 
Умения: 
подбирать в соответствии с техноло-
гическими требованиями, оценивать 
качество и безопасность мяса, мясных 
продуктов, домашней птицы, дичи и 
дополнительных ингредиентов к ним; 
организовывать их хранение в про-
цессе приготовления; 
выбирать, подготавливать пряности, 
приправы, специи; 
взвешивать, измерять продукты, вхо-
дящие в состав холодных блюд, кули-
нарных изделий, закусок в соответ-
ствии с рецептурой; 
осуществлять взаимозаменяемость 
продуктов в соответствии с нормами 
закладки, особенностями заказа; 
использовать региональные продукты 
для приготовления холодных блюд 
кулинарных изделий, закусок из мяса, 
мясных продктов, домашней птицы, 
дичи 
выбирать, применять комбинировать 
различные способы приготовления 
холодных блюд, кулинарных изделий, 
закусок из мяса, мясных продуктов, 
домашней птицы, дичи с учетом типа 
питания, их вида и кулинарных 
свойств: 
охлаждать, хранить готовые мясные 
продукты с учетом требований к без-
опасности; 
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; 
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доводить до вкуса; 
подбирать соусы, заправки, гарниры 
для холодных блюд с учетом их соче-
таемости; 
выбирать оборудование, производ-
ственный инвентарь, посуду, инстру-
менты в соответствии со способом 
приготовления; 
соблюдать санитарногигиенические 
требования при приготовления холод-
ных 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, упаков-
кой на вынос; 
порционировать, сервировать и 
оформлять холодные блюда, кулинар-
ные изделия, закуски из мяса, мясных 
продуктов, домашней птицы, дичи для 
подачи с учетом рационального ис-
пользования ресурсов, соблюдением 
требований по безопасности готовой 
продукции; 
соблюдать выход при порционирова-
нии; 
выдерживать температуру подачи хо-
лодных блюд, кулинарных изделий, 
закусок из мяса, мясных продуктов, 
домашней птицы, дичи; 
охлаждать и замораживать готовые 
холодные блюда, кулинарные изде-
лия, закуски из мяса, мясных продук-
тов, домашней птицы, дичи с учетом 
требований к безопасности пищевых 
продуктов; 
хранить холодные блюда, кулинарные 
изделия, закуски из мяса, мясных 
продуктов, домашней птицы, дичи с 
учетом требований к безопасности 
готовой продукции; 
выбирать контейнеры, эстетично упа-
ковывать на вынос, для транспортиро-
вания 
рассчитывать стоимость, вести расчет 
с потребителем при отпуске продук-
ции на вынос 
владеть профессиональной термино-
логией; 
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консультировать потребителей, ока-
зывать 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, взаимозаме-
няемости; 
критерии оценки качества основных 
продуктов и дополнительных ингре-
диентов; 
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 безопас-
ной эксплуатации оборудования, ин-
вентаря инструментов; 
ассортимент, рецептуры, требования к 
качеству, температура подачи холод-
ных блюд, кулинарных изделий, заку-
сок из мяса, мясных продуктов, до-
машней птицы, дичи; 
органолептические способы опреде-
ления готовности; 
ассортимент пряностей, приправ, ис-
пользуемых при приготовления хо-
лодных блюд, кулинарных изделий, 
закусок из мяса, мясных продуктов, 
домашней птицы, дичи, их сочетае-
мость с основными продуктами; 
нормы взаимозаменяемости основно-
го сырья и дополнительных ингреди-
ентов с учетом сезонности, регио-
нальных особенностей 
техника порционирования, варианты 
оформления холодных блюд, кули-
нарных изделий, закусок из мяса, 
мясных продуктов, домашней птицы, 
дичи разнообразного ассортимента 
для подачи; 
виды, назначение посуды для подачи, 
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контейнеров для отпуска на вынос хо-
лодных блюд, кулинарных изделий, 
закусок из мяса, мясных продуктов, 
домашней птицы, дичи разнообразно-
го ассортимента, в том числе регио-
нальных; 
методы сервировки и подачи, темпе-
ратура подачи холодных блюд, кули-
нарных 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 ассорти-
мента; 
требования к безопасности хранения 
готовых холодных блюд, кулинарных 
изделий, закусок из мяса, мясных 
продуктов, домашней птицы, дичи 
разнообразного ассортимента; 
правила и порядок расчета с потреби-
телем при отпуске продукции на вы-
нос; 
правила поведения, степень ответ-
ственности за правильность расчетов 
с потребителями; 
правила, техника общения с потреби-
телями; 
базовый словарный запас на ино-
странном языке 

Приготовление, 
оформление и под-
готовка к реализа-
ции холодных и го-
рячих сладких 
блюд, десертов, 
напитков разнооб-
разного ассорти-
мента 

ПК 4.1. Подготавливать рабо-
чее место, оборудование, сы-
рье, исходные материалы для 
приготовления холодных и 
горячих сладких блюд, десер-
тов, напитков разнообразного 
ассортимента в соответствии 
с инструкциями и регламен-
тами 

Навыки: 
подготовки, уборки рабочего места, 
подготовки к работе, проверке техно-
логического оборудования, производ-
ственного инвентаря, инструментов, 
весоизмерительных приборов; 
подготовки к использованию обрабо-
танного сырья, полуфабрикатов, пи-
щевых продуктов, других расходных 
материалов 
Умения: 
выбирать, рационально размещать на 
рабочем месте оборудование, инвен-
тарь, посуду, сырье, материалы в со-
ответствии с инструкциями и регла-
ментами, стандартами чистоты; 
проводить текущую уборку рабочего 
места повара в соответствии с ин-
струкциями и регламентами, стандар-
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тами чистоты; 
применять регламенты, стандарты и 
нормативно-техническую документа-
цию, соблюдать санитарные требова-
ния; 
выбирать и применять моющие и дез-
инфицирующие средства; 
владеть техникой ухода за весоизме-
рительным оборудованием; 
мыть вручную и в посудомоечной 
машине, чистить и раскладывать на 
хранение кухонную посуду и произ-
водственный инвентарь в соответ-
ствии со стандартами чистоты; 
соблюдать правила мытья кухонных 
ножей, острых, травмоопасных частей 
технологического оборудования; 
соблюдать условия хранения кухон-
ной посуды, инвентаря, инструментов 
выбирать оборудование, производ-
ственный инвентарь, инструменты, 
посуду в соответствии с видом работ в 
зоне по приготовлению горячих блюд, 
кулинарных изделий, закусок; 
подготавливать к работе, проверять 
технологическое оборудование, про-
изводственный инвентарь, инструмен-
ты, весоизмерительные приборы в со-
ответствии с инструкциями и регла-
ментами, стандартами чистоты; 
соблюдать правила техники безопас-
ности, пожарной безопасности, охра-
ны труда 
выбирать, подготавливать материалы, 
посуду, контейнеры, оборудование 
для упаковки, хранения, подготовки к 
транспортированию готовых холод-
ных 
и горячих сладких блюд, десертов, 
напитков 
оценивать наличие, проверять органо-
лептическим способом качество, без-
опасность обработанного сырья, по-
луфабрикатов, пищевых продуктов, 
пряностей, приправ и других расход-
ных материалов; 
осуществлять их выбор в соответ-
ствии с технологическими требовани-
ями; 
обеспечивать их хранение в соответ-
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ствии с инструкциями и регламента-
ми, стандартами чистоты; 
своевременно оформлять заявку на 
склад 
Знания: 
требования охраны труда, пожарной 
безопасности и производственной са-
нитарии в организации питания; 
виды, назначение, правила безопасной 
эксплуатации технологического обо-
рудования, производственного инвен-
таря, инструментов, весоизмеритель-
ных приборов, посуды и правила ухо-
да за ними; 
организация работ на участках (в зо-
нах) по приготовлению холодных и 
горячих сладких блюд, десертов, 
напитков; 
последовательность выполнения тех-
нологических 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 при-
готовления холодных и горячих слад-
ких блюд, десертов, напитков; 
возможные последствия нарушения 
санитарии и гигиены; 
требования к личной гигиене персо-
нала при подготовки производствен-
ного инвентаря и кухонной посуды; 
правила безопасного хранения чистя-
щих, моющих и дезинфицирующих 
средств, предназначенных для после-
дующего использования; 
правила утилизации отходов; 
виды, назначение упаковочных мате-
риалов, способы хранения пищевых 
продуктов; 
способы и правила порционирования 
(комплектования), упаковки на вынос 
готовых холодных и горячих сладких 
блюд, десертов, напитков; 
условия, сроки, способы хранения хо-
лодных и горячих сладких блюд, де-
сертов, напитков 
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ассортимент, требования к качеству, 
условия и сроки хранения сырья, про-
дуктов, используемых при приготов-
ления холодных и горячих сладких 
блюд, десертов, напитков; 
правила оформления заявок на склад 

ПК 4.2. Осуществлять приго-
товление, творческое оформ-
ление и подготовку к реали-
зации холодных сладких 
блюд, десертов разнообразно-
го ассортимента 

Навыки: 
приготовления, творческого оформле-
ния и подготовки к реализации холод-
ных сладких блюд, десертов 
ведения расчетов с потребителями 
при отпуске продукции на вынос, вза-
имодействии с потребителями при от-
пуске продукции с прилавка/раздачи 
Умения: 
подбирать в соответствии с техноло-
гическими требованиями, оценивать 
качество и безопасность основных 
продуктов и дополнительных ингре-
диентов; 
организовывать их хранение в про-
цессе приготовления холодных слад-
ких блюд, десертов с соблюдением 
требований по безопасности продук-
ции, товарного соседства; 
выбирать, подготавливать ароматиче-
ские вещества; 
взвешивать, измерять продукты, вхо-
дящие в состав холодных сладких 
блюд, десертов в соответствии с ре-
цептурой; 
осуществлять взаимозаменяемость 
продуктов в соответствии с нормами 
закладки, особенностями заказа, се-
зонностью; 
использовать региональные продукты 
для приготовления холодных сладких 
блюд, десертов разнообразного ассор-
тимента 
выбирать, применять комбинировать 
различные способы приготовления 
холодных сладких блюд, десертов с 
уче- 
том типа питания, вида основного сы-
рья, его кулинарных свойств: 
готовить сладкие соусы; 
хранить, использовать готовые виды 
теста; 
нарезать, измельчать, протирать вруч-
ную и механическим способом фрук-
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ты, ягоды; 
варить фрукты в сахарном сиропе, во-
де, вине; 
запекать фрукты; 
взбивать яичные белки, яичные желт-
ки, сливки; 
подготавливать желатин, агар-агар; 
готовить фруктовые, ягодные, молоч-
ные желе, муссы, кремы, фруктовые, 
ягодные самбуки; 
смешивать и взбивать готовые сухие 
смеси промышленного производства; 
использовать и выпекать различные 
виды готового теста; 
определять степень готовности от-
дельных полуфабрикатов, холодных 
сладких блюд, десертов; 
доводить до вкуса; 
выбирать оборудование, производ-
ственный инвентарь, посуду, инстру-
менты в соответствии со способом 
приготовления 
проверять качество готовых холодных 
сладких блюд, десертов перед отпус-
ком, упаковкой на вынос; 
порционировать, сервировать и 
оформлять холодные сладкие блюда, 
десерты для подачи с учетом рацио-
нального использования ресурсов, со-
блюдения требований по безопасно-
сти готовой продукции; 
соблюдать выход при порционирова-
нии; 
выдерживать температуру подачи хо-
лодных сладких блюд, десертов; 
охлаждать и замораживать полуфаб-
рикаты для холодных сладких блюд, 
десертов с учетом требований к без-
опасности пищевых продуктов; 
хранить свежеприготовленные холод-
ные сладкие блюда, десерты, полу-
фабрикаты для них с учетом требова-
ний по безопасности готовой продук-
ции; 
выбирать контейнеры, эстетично упа-
ковывать на вынос, для транспортиро-
вания 
рассчитывать стоимость, вести расчет 
с потребителем при отпуске продук-
ции на вынос; 
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владеть профессиональной термино-
логией; 
консультировать потребителей, ока-
зывать им помощь в выборе холодных 
сладких блюд, десертов 
Знания: 
ассортимент, характеристика, правила 
выбора основных продуктов и допол-
нительных ингредиентов с учетом их 
сочетаемости, взаимозаменяемости; 
критерии оценки качества основных 
продуктов и дополнительных ингре-
диентов для холодных сладких блюд, 
десертов разнообразного ассортимен-
та; 
виды, характеристика региональных 
видов сырья, продуктов; 
нормы взаимозаменяемости сырья и 
продуктов; 
методы приготовления холодных 
сладких блюд, десертов, правила их 
выбора с учетом типа питания, кули-
нарных свойств основного продукта; 
виды, назначение и правила безопас-
ной эксплуатации оборудования, ин-
вентаря инструментов; 
ассортимент, рецептуры, требования к 
качеству, температура подачи холод-
ных сладких блюд, десертов; 
органолептические способы опреде-
ления готовности; 
нормы, правила взаимозаменяемости 
продуктов; 
техника порционирования, варианты 
оформления холодных сладких блюд, 
десертов разнообразного ассортимен-
та для подачи; 
виды, назначение посуды для подачи, 
термосов, контейнеров для отпуска на 
вынос холодных сладких блюд, десер-
тов разнообразного ассортимента, в 
том числе региональных; 
методы сервировки и подачи, темпе-
ратура подачи холодных сладких 
блюд, десертов разнообразного ассор-
тимента; 
требования к безопасности хранения 
готовых холодных сладких блюд, де-
сертов разнообразного ассортимента; 
правила общения с потребителями; 
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базовый словарный запас на ино-
странном языке; 
техника общения, ориентированная на 
потребителя 

ПК 4.3. Осуществлять приго-
товление, творческое оформ-
ление и подготовку к реали-
зации горячих сладких блюд, 
десертов разнообразного ас-
сортимента 

Навыки: 
приготовления, творческого оформле-
ния и подготовки к реализации горя-
чих сладких блюд, десертов 
ведения расчетов с потребителями 
при отпуске продукции на вынос, вза-
имодействии с потребителями при от-
пуске продукции с прилавка/раздачи 
Умения: 
подбирать в соответствии с техноло-
гическими требованиями, оценка ка-
чества и безопасности основных про-
дуктов и дополнительных ингредиен-
тов; 
организовывать их хранение в про-
цессе приготовления горячих сладких 
блюд, десертов с соблюдением требо-
ваний по безопасности продукции, 
товарного соседства; 
выбирать, подготавливать ароматиче-
ские вещества; 
взвешивать, измерять продукты, вхо-
дящие в состав горячих сладких блюд, 
десертов в соответствии с рецептурой; 
осуществлять взаимозаменяемость 
продуктов в соответствии с нормами 
закладки, особенностями заказа, се-
зонностью; 
использовать региональные продукты 
для приготовления горячих сладких 
блюд, десертов разнообразного ассор-
тимента 
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 вруч-
ную и механическим способом фрук-
ты, ягоды; 
варить фрукты в сахарном сиропе, во-
де, вине; 
запекать фрукты в собственном соку, 
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соусе, сливках; 
жарить фрукты основным способом и 
на гриле; 
проваривать на водяной бане, запе-
кать, варить в формах на пару основы 
для горячих десертов; 
взбивать яичные белки, яичные желт-
ки, 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 от-
дельных полуфабрикатов, горячих 
сладких блюд, десертов; 
доводить до вкуса; 
выбирать оборудование, производ-
ственный инвентарь, посуду, инстру-
менты в соответствии со способом 
приготовления; 
выбирать оборудование, производ-
ственный инвентарь, посуду, инстру-
менты в соответствии со способом 
приготовления; 
Проверять качество готовых горячих 
сладких блюд, десертов перед отпус-
ком, упаковкой на вынос; 
порционировать, сервировать и 
оформлять горячие сладкие блюда, 
десерты для подачи с учетом рацио-
нального использования ресурсов, со-
блюдения требований по безопасно-
сти готовой продукции; 
соблюдать выход при порционирова-
нии; 
выдерживать температуру подачи го-
рячих сладких блюд, десертов; 
охлаждать и замораживать полуфаб-
рикаты для горячих сладких блюд, 
десертов с учетом требований к без-
опасности пищевых продуктов; 
хранить свежеприготовленные горя-
чие сладкие блюда, десерты, полу-
фабрикаты для них с учетом требова-
ний по безопасности готовой продук-
ции; 
выбирать контейнеры, эстетично упа-
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ковывать на вынос, для транспортиро-
вания 
рассчитывать стоимость, вести расчет 
с потребителем при отпуске продук-
ции на вынос; 
владеть профессиональной термино-
логией; 
консультировать потребителей, ока-
зывать им помощь в выборе горячих 
сладких блюд, десертов 
Знания: 
правила выбора основных продуктов 
и дополнительных ингредиентов с 
учетом их сочетаемости, взаимозаме-
няемости; 
критерии оценки качества основных 
продуктов и дополнительных ингре-
диентов для горячих сладких блюд, 
десертов разнообразного ассортимен-
та; 
виды, характеристика региональных 
видов сырья, продуктов; 
нормы взаимозаменяемости сырья и 
продуктов; 
методы приготовления горячих слад-
ких блюд, десертов, правила их выбо-
ра с учетом типа питания, кулинарных 
свойств основного продукта; 
виды, назначение и правила безопас-
ной эксплуатации оборудования, ин-
вентаря инструментов; 
ассортимент, рецептуры, требования к 
качеству, температура подачи горячих 
сладких блюд, десертов; 
органолептические способы опреде-
ления готовности; 
нормы, правила взаимозаменяемости 
продуктов; 
техника порционирования, варианты 
оформления горячих сладких блюд, 
десертов разнообразного ассортимен-
та для подачи; 
виды, назначение посуды для подачи, 
термосов, контейнеров для отпуска на 
вынос горячих сладких блюд, десер-
тов разнообразного ассортимента, в 
том числе региональных; 
методы сервировки и подачи, темпе-
ратура подачи горячих сладких блюд, 
десертов разнообразного ассортимен-
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та; 
требования к безопасности хранения 
готовых горячих сладких блюд, десер-
тов разнообразного ассортимента; 
базовый словарный запас на ино-
странном языке; 
техника общения, ориентированная на 
потребителя 

ПК 4.4. Осуществлять приго-
товление, творческое оформ-
ление и подготовку к реали-
зации холодных напитков 
разнообразного ассортимента 

Навыки: 
приготовления, творческого оформле-
ния и подготовки к реализации холод-
ных напитков 
ведения расчетов с потребителями 
при отпуске продукции на вынос, вза-
имодействии с потребителями при от-
пуске продукции с прилавка/раздачи 
Умения: 
подбирать в соответствии с техноло-
гическими требованиями, оценка ка-
чества и безопасности основных про-
дуктов и дополнительных ингредиен-
тов; 
организовывать их хранение в про-
цессе приготовления холодных 
напитков с соблюдением требований 
по безопасности продукции, товарно-
го соседства; 
выбирать, подготавливать ароматиче-
ские вещества; 
взвешивать, измерять продукты, вхо-
дящие в состав холодных напитков в 
соответствии с рецептурой; 
осуществлять взаимозаменяемость 
продуктов в соответствии с нормами 
закладки, особенностями заказа, се-
зонностью; 
использовать региональные продукты 
для приготовления холодных напит-
ков разнообразного ассортимента 
выбирать, применять комбинировать 
различные способы приготовления 
холодных напитков с учетом типа пи-
тания, вида основного сырья, его ку-
линарных свойств; 
отжимать сок из фруктов, овощей, 
ягод; 
смешивать различные соки с другими 
ингредиентам; 
проваривать, настаивать плоды, све-
жие и сушеные, процеживать, смеши-
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вать настой с другими ингредиентами; 
готовить морс, компоты, хлодные 
фруктовые напитки; 
готовить квас из ржаного хлеба и го-
товых полуфабрикатов промышлен-
ного производства; 
готовить лимонады; 
готовить холодные алкогольные 
напитки; 
готовить горячие напитки (чай, кофе) 
для подачи в холодном виде; 
подготавливать пряности для напит-
ков; 
определять степень готовности напит-
ков; 
доводить их до вкуса; 
выбирать оборудование, производ-
ственный инвентарь, посуду, инстру-
менты в соответствии со способом 
приготовления, безопасно его исполь-
зовать; 
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 по-
дачи с учетом рационального исполь-
зования ресурсов, соблюдения требо-
ваний по безопасности готовой про-
дукции; 
соблюдать выход при порционирова-
нии; 
выдерживать температуру подачи хо-
лодных напитков; 
хранить свежеприготовленные холод-
ные напитки с учетом требований по 
безопасности готовой продукции; 
выбирать контейнеры, эстетично упа-
ковывать на вынос, для транспортиро-
вания 
рассчитывать стоимость, вести расчет 
с потребителем при отпуске продук-
ции на вынос; 
владеть профессиональной термино-
логией; 
консультировать потребителей, ока-
зывать им помощь в выборе холодных 
напитков 



75 

 

Знания: 
правила выбора основных продуктов 
и дополнительных ингредиентов с 
учетом их сочетаемости, взаимозаме-
няемости; 
критерии оценки качества основных 
продуктов и дополнительных ингре-
диентов для холодных напитков раз-
нообразного 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 безопас-
ной эксплуатации оборудования, ин-
вентаря инструментов; 
ассортимент, рецептуры, требования к 
качеству, температура подачи холод-
ных напитков; 
органолептические способы опреде-
ления готовности; 
нормы, правила взаимозаменяемости 
продуктов 
техника порционирования, варианты 
оформления холодных напитков раз-
нообразного ассортимента для пода-
чи; 
виды, назначение посуды для подачи, 
термосов, контейнеров для отпуска на 
вынос холодных напитков разнооб-
разного ассортимента, в том числе ре-
гиональных; 
методы сервировки и подачи, темпе-
ратура подачи холодных напитков 
разнообразного ассортимента; 
требования к безопасности хранения 
готовых холодных напитков разнооб-
разного ассортимента; 
правила и порядок расчета с потреби-
телем при отпуске продукции на вы-
нос; 
правила, техника общения с потреби-
телями; 
базовый словарный запас на ино-
странном языке 

ПК 4.5. Осуществлять приго- Навыки: 
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товление, творческое оформ-
ление и подготовку к реали-
зации горячих напитков раз-
нообразного ассортимента 

приготовления, творческого оформле-
ния и подготовки к реализации горя-
чих напитков; 
ведения расчетов с потребителями 
при отпуске продукции на вынос, вза-
имодействии с потребителями при от-
пуске продукции с прилавка/раздачи 
Умения: 
подбирать в соответствии с техноло-
гическими требованиями, оценка ка-
чества и безопасности основных про-
дуктов и дополнительных ингредиен-
тов; 
организовывать их хранение в про-
цессе приготовления горячих напит-
ков с соблюдением требований по 
безопасности продукции, товарного 
соседства; 
выбирать, подготавливать ароматиче-
ские вещества; 
взвешивать, измерять продукты, вхо-
дящие в состав горячих напитков в 
соответствии с рецептурой; 
осуществлять взаимозаменяемость 
продуктов в соответствии с нормами 
закладки, особенностями заказа, се-
зонностью; 
использовать региональные продукты 
для приготовления горячих напитков 
разнообразного ассортимента 
выбирать, применять комбинировать 
различные способы приготовления 
горячих напитков с учетом типа пита-
ния, вида основного сырья, его кули-
нарных 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 напит-
ки; 
подготавливать пряности для напит-
ков; 
определять степень готовности напит-
ков; 
доводить их до вкуса; 
выбирать оборудование, производ-
ственный инвентарь, посуду, инстру-
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менты в соответствии со способом 
приготовления, безопасно его исполь-
зовать; 
соблюдать санитарные правила и 
нормы в процессе приготовления 
Проверять качество готовых горячих 
напитков перед отпуском, упаковкой 
на вынос; 
порционировать, сервировать и горя-
чие напитки для подачи с учетом ра-
ционального использования ресурсов, 
соблюдения требований по безопас-
ности готовой продукции; 
соблюдать выход при порционирова-
нии; 
выдерживать температуру подачи го-
рячих напитков; 
выбирать контейнеры, эстетично упа-
ковывать на вынос, для транспортиро-
вания; 
рассчитывать стоимость, вести расчет 
с потребителем при отпуске продук-
ции на вынос; 
владеть профессиональной термино-
логией; 
консультировать потребителей, ока-
зывать им помощь в выборе горячих 
напитков 
Знания: 
правила выбора основных продуктов 
и дополнительных ингредиентов с 
учетом их сочетаемости, взаимозаме-
няемости; 
критерии оценки качества основных 
продуктов и дополнительных ингре-
диентов для горячих напитков разно-
образного ассортимента; 
виды, характеристика региональных 
видов сырья, продуктов; 
нормы взаимозаменяемости сырья и 
продуктов; 
методы приготовления горячих 
напитков, правила их выбора с учетом 
типа питания, кулинарных свойств 
основного продукта; 
виды, назначение и правила безопас-
ной эксплуатации оборудования, ин-
вентаря инструментов; 
ассортимент, рецептуры, требования к 
качеству, температура подачи горячих 
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напитков; 
органолептические способы опреде-
ления готовности; 
нормы, правила взаимозаменяемости 
продуктов 
ехника порционирования, варианты 
оформления горячих напитков разно-
образного ассортимента для подачи; 
виды, назначение посуды для подачи, 
термосов, контейнеров для отпуска на 
вынос горячих напитков разнообраз-
ного ассортимента, в том числе реги-
ональных; 
методы сервировки и подачи, темпе-
ратура подачи горячих напитков раз-
нообразного ассортимента; 
требования к безопасности хранения 
готовых горячих напитков разнооб-
разного ассортимента; 
правила расчета с потребителями; 
базовый словарный запас на ино-
странном языке; 
техника общения, ориентированная на 
потребителя 

Приготовление, 
оформление и под-
готовка к реализа-
ции хлебобулочных, 
мучных кондитер-
ских изделий раз-
нообразного ассор-
тимента 

ПК 5.1. Подготавливать рабо-
чее место кондитера, обору-
дование, инвентарь, конди-
терское сырье, исходные ма-
териалы к работе в соответ-
ствии с инструкциями и ре-
гламентами 

Навыки: 
подготовки, уборки рабочего места 
кондитера, подготовки к работе, про-
верке технологического оборудова-
ния, производственного инвентаря, 
инструментов, весоизмерительных 
приборов 
подготовки пищевых продуктов, дру-
гих расходных материалов, обеспече-
нии их хранения в соответствии с ин-
струкциями и регламентами, стандар-
тами чистоты 
Умения: 
выбирать, рационально размещать на 
рабочем месте оборудование, инвен-
тарь, посуду, сырье, материалы в со-
ответствии с инструкциями и регла-
ментами, стандартами чистоты; 
проводить текущую уборку, поддер-
живать порядок на рабочем месте 
кондитера в соответствии с инструк-
циями и регламентами, стандартами 
чистоты; 
применять регламенты, стандарты и 
нормативно-техническую документа-
цию, соблюдать санитарные требова-
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ния; 
выбирать и применять моющие и дез-
инфицирующие средства; 
владеть техникой ухода за весоизме-
рительным оборудованием; 
мыть вручную и в посудомоечной 
машине, чистить и раскладывать на 
хранение посуду и производственный 
инвентарь в соответствии со стандар-
тами чистоты; 
соблюдать правила мытья кухонных 
ножей, острых, травмоопасных частей 
технологического оборудования; 
обеспечивать чистоту, безопасность 
кондитерских мешков; 
соблюдать условия хранения произ-
водственной посуды, инвентаря, ин-
струментов 
выбирать оборудование, производ-
ственный инвентарь, инструменты, 
посуду в соответствии с видом работ в 
кондитерском цехе; 
подготавливать к работе, проверять 
технологическое оборудование, про-
изводственный инвентарь, инструмен-
ты, весоизмерительные приборы в 
соответствии с инструкциями и ре-
гламентами, стандартами чистоты; 
соблюдать правила техники безопас-
ности, пожарной безопасности, охра-
ны труда 
выбирать, подготавливать, рацио-
нально размещать на рабочем месте 
материалы, посуду, контейнеры, обо-
рудование для упаковки, хранения, 
подготовки к транспортированию го-
товых хлебобулочных, мучных конди-
терских изделий 
Знания: 
требования охраны труда, пожарной 
безопасности и производственной са-
нитарии в организации питания; 
виды, назначение, правила безопасной 
эксплуатации технологического обо-
рудования, производственного инвен-
таря, инструментов, весоизмеритель-
ных приборов, посуды и правила ухо-
да за ними; 
организация работ в кондитерском 
цехе; 
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последовательность выполнения тех-
нологических 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 из-
готовлении хлебобулочных, мучных 
кондитерских изделий; 
возможные последствия нарушения 
санитарии и гигиены; 
требования к личной гигиене персо-
нала при подготовки производствен-
ного инвентаря и производственной 
посуды; 
правила безопасного хранения чистя-
щих, моющих и дезинфицирующих 
средств, предназначенных для после-
дующего использования; 
правила утилизации отходов 
виды, назначение упаковочных мате-
риалов, способы хранения пищевых 
продуктов, готовых хлебобулочных, 
мучных кондитерских изделий; 
виды, назначение оборудования, ин-
вентаря 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 кондитер-
ских изделий 
ассортимент, требования к качеству, 
условия и сроки хранения сырья, про-
дуктов, используемых при приготов-
ления холодных и горячих сладких 
блюд, десертов, напитков; 
правила оформления заявок на склад; 
виды, назначение и правила эксплуа-
тации приборов для экспресса оценки 
качества и безопасности сырья, про-
дуктов, материалов; 

ПК 5.2. Осуществлять приго-
товление и подготовку к ис-

Навыки: 
приготовления и подготовки к ис-
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пользованию отделочных по-
луфабрикатов для хлебобу-
лочных, мучных кондитер-
ских изделий 

пользованию, хранении отделочных 
полуфабрикатов 
Умения: 
подбирать в соответствии с техноло-
гическими требованиями, оценка ка-
чества и безопасности основных про-
дуктов и дополнительных ингредиен-
тов; 
организовывать их хранение в про-
цессе приготовления отлелочных по-
луфабрикатов с соблюдением требо-
ваний по безопасности продукции, 
товарного соседства; 
выбирать, подготавливать ароматиче-
ские, красящие вещества с учетом са-
нитарных требований к использова-
нию пищевых добавок; 
взвешивать, измерять продукты, вхо-
дящие в состав отделочных полуфаб-
рикатов в соответствии с рецептурой; 
осуществлять взаимозаменяемость 
продуктов в соответствии с нормами 
закладки, особенностями заказа, се-
зонностью; 
использовать региональные продукты 
для приготовления отделочных полу-
фабрикатов; 
хранить, подготавливать отделочные 
полуфабрикаты промышленного про-
изводства: желе, гели, глазури, по- 
сыпки, фруктовые смеси, термоста-
бильные начинки и пр. 
выбирать, применять комбинировать 
различные методы приготовления, 
подготовки отделочных полуфабрика-
тов: 
готовить желе; 
хранить, подготавливать отделочные 
полуфабрикаты промышленного про-
изводства: гели, желе, глазури, по-
сыпки, термостабильные начинки и 
пр.; 
нарезать, измельчать, протирать вруч-
ную и механическим способом фрук-
ты, ягоды, уваривать фруктовые смеси 
с сахарным песком до загустения; 
варить сахарный сироп для промочки 
изделий; 
варить сахарный сироп и проверять 
его крепость (для приготовления по-
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мадки, украшений из карамели и пр.); 
уваривать сахарный сироп для приго-
товления тиража; 
готовить жженый сахар; 
готовить посыпки; 
готовить помаду, глазури; 
готовить кремы с учетом требований к 
безопасности готовой продукции; 
определять степень готовности отде-
лочных полуфабрикатов; 
доводить до вкуса, требуемой конси-
стенции; 
выбирать оборудование, производ-
ственный инвентарь, посуду, инстру-
менты в соответствии со способом 
приготовления 
проверять качество отделочных полу-
фабрикатов перед использованием 
или упаковкой для непродолжитель-
ного хранения; 
хранить свежеприготовленные отде-
лочные полуфабрикаты, полуфабри-
каты промышленного производства с 
учетом требований по безопасности 
готовой продукции; 
организовывать хранение отделочных 
полуфабрикатов 
Знания: 
ассортимент, товароведная характери-
стика, правила выбора основных про-
дуктов и дополнительных ингредиен-
тов с учетом их сочетаемости, взаимо-
заменяемости; 
критерии оценки качества основных 
продуктов и дополнительных ингре-
диентов для отделочных полуфабри-
катов; 
виды, характеристика, назначение, 
правила подготовки отделочных по-
луфабрикатов промышленного произ-
водства; 
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 безопас-
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ной эксплуатации оборудования, ин-
вентаря инструментов; 
ассортимент, рецептуры, требования к 
качеству отделочных полуфабрика-
тов; 
органолептические способы опреде-
ления готовности; 
нормы, правила взаимозаменяемости 
продуктов; 
Условия, сроки хранения отделочных 
полуфабрикатов, в том числе про-
мышленного производства 
требования к безопасности хранения 
отделочных полуфабрикатов 

ПК 5.3. Осуществлять изго-
товление, творческое оформ-
ление, подготовку к реализа-
ции хлебобулочных изделий 
и хлеба разнообразного ас-
сортимента 

Навыки: 
приготовления, творческого оформле-
ния и подготовки к реализации хлебо-
булочных изделий и хлеба разнооб-
разного ассортимента; 
ведения расчетов с потребителями 
при отпуске продукции на вынос, вза-
имодействии с потребителями при от-
пуске продукции с прилавка/раздачи 
Умения: 
подбирать в соответствии с техноло-
гическими требованиями, оценка ка-
чества и безопасности основных про-
дуктов и дополнительных ингредиен-
тов; 
организовывать их хранение в про-
цессе приготовления хлебобулочных 
изделий и хлеба с соблюдением тре-
бова- 
ний по безопасности продукции, то-
варного соседства; 
выбирать, подготавливать ароматиче-
ские, красящие вещества; 
взвешивать, измерять продукты, вхо-
дящие в состав хлебобулочных изде-
лий и хлеба в соответствии с рецепту-
рой; 
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 
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учетом типа питания, вида основного 
сырья, его свойств: 
подготавливать продукты; 
замешивать дрожжевое тесто опар-
ным и безопарным способом вручную 
и с использованием технологического 
оборудования; 
подготавливать начинки, фарши; 
подготавливать отделочные полуфаб-
рикаты; 
прослаивать дрожжевое тесто для 
хлебобулочных изделий из дрожжево-
го слоеного теста вручную и с исполь-
зованием механического оборудова-
ния; 
проводить формование, расстойку, 
выпечку, оценку готовности выпечен-
ных хлебобулочных изделий и хлеба; 
проводить оформление хлебобулоч-
ных изделий; 
выбирать оборудование, производ-
ственный инвентарь, посуду, инстру-
менты в соответствии со способом 
приготовления 
проверять качество хлебобулочных 
изделий и хлеба перед отпуском, упа-
ковкой на вынос; 
порционировать (комплектовать) с 
учетом рационального использования 
ресурсов, соблюдения требований по 
безопасности готовой продукции; 
соблюдать выход при порционирова-
нии; 
выдерживать условия хранения хле-
бобулочных изделий и хлеба с учетом 
требований по безопасности готовой 
продукции; 
выбирать контейнеры, эстетично упа-
ковывать на вынос для транспортиро-
вания хлебобулочных изделий и хлеба 
рассчитывать стоимость, вести расче-
ты с потребителями; 
владеть профессиональной термино-
логией; 
консультировать потребителей, ока-
зывать им помощь в выборе хлебобу-
лочных изделий и хлеба 
Знания: 
ассортимент, характеристика, правила 
выбора основных продуктов и допол-
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нительных ингредиентов с учетом их 
сочетаемости, взаимозаменяемости; 
критерии оценки качества основных 
продуктов и дополнительных ингре-
диентов для хлебобулочных изделий и 
хлеба разнообразного ассортимента; 
виды, характеристика региональных 
видов сырья, продуктов; 
нормы взаимозаменяемости сырья и 
продуктов; 
методы приготовления хлебобулоч-
ных изделий и хлеба, правила их вы-
бора с учетом типа питания, кулинар-
ных свойств основного продукта; 
виды, назначение и правила безопас-
ной эксплуатации оборудования, ин-
вентаря инструментов; 
ассортимент, рецептуры, требования к 
качеству, хлебобулочных изделий и 
хлеба; 
органолептические способы опреде-
ления готовности выпеченных изде-
лий; 
нормы, правила взаимозаменяемости 
продуктов; 
техника порционирования (комплек-
тования), складирования для непро-
должительного хранения хлебобулоч-
ных изделий и хлеба разнообразного 
ассортимента; 
виды, назначение посуды для подачи, 
контейнеров для отпуска на вынос 
хлебобулочных изделий и хлеба раз-
нообразного ассортимента, в том чис-
ле региональных; 
методы сервировки и подачи хлебобу-
лочных изделий и хлеба разнообраз-
ного ассортимента; 
требования к безопасности хранения 
готовых хлебобулочных изделий и 
хлеба разнообразного ассортимента; 
правила маркирования упакованных 
хлебобулочных изделий и хлеба раз-
нообразного ассортимента, правила 
заполнения этикеток 
правила и порядок расчета с потреби-
телями при отпуске продукции на вы-
нос; 
базовый словарный запас на ино-
странном языке; 
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техника общения, ориентированная на 
потребителя 

ПК 5.4. Осуществлять изго-
товление, творческое оформ-
ление, подготовку к реализа-
ции мучных кондитерских 
изделий разнообразного ас-
сортимента 

Навыки: 
приготовления, творческого оформле-
ния и подготовки к реализации муч-
ных кондитерских изделий разнооб-
разного ассортимента; 
ведения расчетов с потребителями 
при отпуске продукции на вынос, вза-
имодействии с потребителями при от-
пуске продукции с прилавка/раздачи 
Умения: 
подбирать в соответствии с техноло-
гическими требованиями, оценка ка-
чества и безопасности основных про-
дуктов и дополнительных ингредиен-
тов; 
организовывать их хранение в про-
цессе приготовления мучных конди-
терских изделий с соблюдением тре-
бований по безопасности продукции, 
товарного соседства; 
выбирать, подготавливать ароматиче-
ские, красящие вещества; 
взвешивать, измерять продукты, вхо-
дящие 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 кондитер-
ских изделий 
выбирать, применять комбинировать 
различные способы приготовления 
мучных кондитерских изделий с уче-
том типа питания, вида основного сы-
рья, его свойств: 
подготавливать продукты; 
готовить различные виды теста: прес-
ное сдобное, песочное, бисквитное, 
пресное слоеное, заварное, воздуш-
ное, пряничное вручную и с использо-
ванием технологического оборудова-
ния; 
подготавливать начинки, отделочные 
полуфабрикаты; 
проводить формование, расстойку, 
выпечку, оценку готовности выпечен-
ных мучных кондитерских изделий; 
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проводить оформление мучных кон-
дитерских изделий; 
выбирать, безопасно использовать 
оборудование, производственный ин-
вентарь, посуду, инструменты в соот-
ветствии со способом приготовления 
проверять качество мучные кондитер-
ские изделия перед отпуском, упаков-
кой на вынос; 
порционировать (комплектовать) с 
учетом рационального использования 
ресурсов, соблюдения требований по 
безопасности готовой продукции; 
соблюдать выход при порционирова-
нии; 
выдерживать условия хранения муч-
ных кондитерских изделий с учетом 
требований по безопасности готовой 
продукции; 
выбирать контейнеры, эстетично упа-
ковывать на вынос для транспортиро-
вания мучных кондитерских изделий 
рассчитывать стоимость, вести расче-
ты с потребителями; 
владеть профессиональной термино-
логией; 
консультировать потребителей, ока-
зывать им помощь в выборе мучных 
кондитерских изделий 
Знания: 
ассортимент, характеристика, правила 
выбора основных продуктов и допол-
нительных ингредиентов с учетом их 
сочетаемости, взаимозаменяемости; 
критерии оценки качества основных 
продуктов и дополнительных ингре-
диентов для мучных кондитерских 
изделий разнообразного ассортимен-
та; 
виды, характеристика региональных 
видов сырья, продуктов; 
нормы взаимозаменяемости сырья и 
продуктов; 
методы приготовления   мучных 
кондитерских изделий, правила их 
выбора с учетом типа питания, кули-
нарных свойств основного продукта; 
виды, назначение и правила безопас-
ной эксплуатации оборудования, ин-
вентаря инструментов; 
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ассортимент, рецептуры, требования к 
качеству, мучных кондитерских изде-
лий; 
органолептические способы опреде-
ления готовности выпеченных изде-
лий; 
нормы, правила взаимозаменяемости 
продуктов; 
техника порционирования (комплек-
тования), складирования для непро-
должительного хранения мучных кон-
дитерских изделий разнообразного 
ассортимента; 
виды, назначение посуды для подачи, 
контейнеров для отпуска на вынос 
мучных кондитерских изделий разно-
образного ассортимента, в том числе 
региональных; 
методы сервировки и подачи мучных 
кондитерских изделий разнообразного 
ассортимента; 
требования к безопасности хранения 
готовых мучных кондитерских изде-
лий разнообразного ассортимента; 
правила маркирования упакованных 
мучных кондитерских изделий разно-
образного ассортимента, правила за-
полнения этикеток 
базовый словарный запас на ино-
странном языке; 
техника общения, ориентированная на 
потребителя 

ПК 5.5. Осуществлять изго-
товление, творческое оформ-
ление, подготовку к реализа-
ции пирожных и тортов раз-
нообразного ассортимента 

Навыки:  
подготовка основных продуктов и до-
полнительных ингредиентов 
приготовление мучных кондитерских 
изделий разнообразного ассортимента 
Хранение, отпуск, упаковка на вынос 
мучных кондитерских изделий разно-
образного ассортимента 
ведение расчетов с потребителями 
при отпуске продукции на вынос; 
взаимодействие с потребителями при 
отпуске продукции с прилав-
ка/раздачи 
Умения: 
подбирать в соответствии с техноло-
гическими требованиями, оценка ка-
чества и безопасности основных про-
дуктов и дополнительных ингредиен-
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тов; 
организовывать их хранение в про-
цессе приготовления пирожных и тор-
тов с соблюдением требований по 
безопасности продукции, товарного 
соседства; 
выбирать, подготавливать ароматиче-
ские, красящие вещества; 
взвешивать, измерять продукты, вхо-
дящие 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 тор-
тов 
выбирать, применять комбинировать 
различные способы приготовления 
пирожных и тортов с учетом типа пи-
тания: 
подготавливать продукты; 
готовить различные виды теста: прес-
ное сдобное, песочное, бисквитное, 
пресное слоеное, заварное, воздуш-
ное, пряничное вручную и с использо-
ванием технологического оборудова-
ния; 
подготавливать начинки, кремы, отде-
лочные полуфабрикаты; 
проводить формование рулетов из 
бисквитного полуфабриката; 
готовить, оформлять торты, пирожные 
с учетом требований к безопасности 
готовой продукции; 
выбирать, безопасно использовать 
оборудование, производственный ин-
вентарь, посуду, инструменты в соот-
ветствии со способом приготовления 
проверять качество пирожных и тор-
тов перед отпуском, упаковкой на вы-
нос; 
порционировать (комплектовать) с 
учетом рационального использования 
ресурсов, соблюдения требований по 
безопасности готовой продукции; 
соблюдать выход при порционирова-
нии; 
выдерживать условия хранения пи-
рожных и тортов с учетом требований 
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по безопасности готовой продукции; 
выбирать контейнеры, эстетично упа-
ковывать на вынос для транспортиро-
вания пирожных и тортов 
рассчитывать стоимость, 
владеть профессиональной термино-
логией; 
консультировать потребителей, ока-
зывать им помощь в выборе пирож-
ных и тортов 
Знания: 
ассортимент, характеристика, правила 
выбора основных продуктов и допол-
нительных ингредиентов с учетом их 
сочетаемости, взаимозаменяемости; 
критерии оценки качества основных 
продуктов и дополнительных ингре-
диентов для пирожных и тортов раз-
нообразного 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 безопас-
ной эксплуатации оборудования, ин-
вентаря инструментов; 
ассортимент, рецептуры, требования к 
качеству, пирожных и тортов; 
органолептические способы опреде-
ления готовности выпеченных и отде-
лочных полуфабрикатов; 
нормы, правила взаимозаменяемости 
продуктов; 
техника порционирования (комплек-
тования), складирования для непро-
должительного хранения пирожных и 
тортов разнообразного ассортимента; 
виды, назначение посуды для подачи, 
контейнеров для отпуска на вынос 
пирожных и тортов разнообразного 
ассортимента, в том числе региональ-
ных; 
методы сервировки и подачи пирож-
ных и тортов разнообразного ассор-
тимента; 
требования к безопасности хранения 
готовых пирожных и тортов разнооб-
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разного ассортимента; 
правила маркирования упакованных 
пирожных и тортов разнообразного 
ассортимента, правила заполнения 
этикеток 
правила, техника общения с потреби-
телями; 
базовый словарный запас на ино-
странном языке 
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РАЗДЕЛ 5. СТРУКТУРА ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ ПРОГРАММЫ 
 
5.1. Учебный план  
 
Учебный план (Приложение 1) ППКРС разработан на основе ФГОС СПО 

по профессии 43.01.09 Повар, кондитер, утвержденного приказом 
Министерства просвещения РФ от 09.12.2016 № 1569 в ред. от 03.07.2024, с 
учетом федерального государственного образовательного стандарта среднего 
общего образования в пределах освоения ППКРС с учетом профиля 
получаемого профессионального образования, а также примерной 
образовательной программой подготовки квалифицированных рабочих, 
служащих по профессии 43.01.09 Повар, кондитер, приказом ФГБОУ ДПО 
ИРПО № от 16.12.2024 № 01-09-1329/2024. 

Учебный план определяет качественные и количественные 
характеристики ППКРС: объемные параметры учебной нагрузки в целом, по 
годам обучения и по семестрам; перечень циклов, разделов; перечень учебных 
дисциплин, профессиональных модулей и их составных элементов 
(междисциплинарных курсов, учебной и производственной практик); 
последовательность изучения учебных дисциплин и профессиональных 
модулей; виды учебных занятий; распределение различных форм 
промежуточной аттестации по годам обучения и по семестрам; объемы учебной 
нагрузки по видам учебных занятий, по учебным дисциплинам, 
профессиональным модулям и их составляющим; форму государственной 
итоговой аттестации, объем времени, отведенный на ГИА; объем каникул по 
годам обучения. 

Объем времени на учебные циклы включает в себя обязательную и 
вариативную часть. 

Максимальный объем обязательной аудиторной учебной нагрузки 
обучающихся в период теоретического обучения, учебной и производственной 
практики составляет 36 часов в неделю.  

Учебный план составлен с учетом потребности регионального рынка 
труда. Распределение часов вариативной нагрузки осуществляется с учетом 
запросов работодателей, особенностей развития региона, науки, культуры, 
экономики, социальной сферы, техники и технологий, а также с учетом 
особенностей контингента обучающихся. 

В учебном плане закреплены следующие формы проведения 
промежуточной аттестации: экзамены, дифференцированные зачеты, зачеты. 
Количество экзаменов в учебном году не превышает 8, зачетов – 10. 

ППКРС предусматривает изучение следующих учебных циклов: 
- общеобразовательного учебного цикла; 
- общепрофессионального учебного цикла; 
- профессионального учебного цикла. 
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5.1.1. Структура и объем образовательной программы включает: 
 

Структура образовательной  
программы 

Объем образовательной программы,  
в академических часах 

Общеобразовательный цикл 1476 
Общепрофессиональный учебный 
цикл 

396 

Профессиональный учебный цикл 2520 
Государственная итоговая аттестация 36 

Общий объем образовательной программы: 
на базе основного общего 
образования, включая получение 
среднего общего образования в 
соответствии с требованиями 
федерального государственного 
образовательного стандарта среднего 
общего образования 

 
 

4428 

 
Общеобразовательный цикл сформирован в соответствии с 

федеральным государственным образовательным стандартом среднего общего 
образования, утвержденным приказом Министерства образования и науки 
Российской Федерации от 23.11.2022 № 1014;  

Общеобразовательный учебный цикл включает в себя 13 обязательных 
общеобразовательных дисциплин и обеспечивает реализацию образовательной 
программы с учетом специфики получаемой профессии. 

В соответствии с требованиями ФГОС СОО в рамках освоения 
общеобразовательных дисциплин студентами по выбранной теме выполняется 
индивидуальный проект под руководством преподавателей. Тема проекта имеет 
профессионально-направленный характер. Результат индивидуального проекта 
представляется в виде завершенного учебного исследования.  

Освоение студентами содержания общеобразовательного цикла 
сопровождается текущим контролем успеваемости и промежуточной 
аттестацией. Текущий контроль проводится в пределах учебного времени, 
отведенного на освоение соответствующих общеобразовательных учебных 
дисциплин, как традиционными, так и инновационными методами, включая 
компьютерные технологии. Промежуточная аттестация проводится в форме 
зачетов, дифференцированных зачетов и экзаменов за счет объема времени, 
отведенного на изучение дисциплины. 

Общепрофессиональный учебный  цикл включает в себя следующие 
дисциплины: «Основы микробиологии, физиологии питания, санитарии и гиги-
ены», «Основы товароведения продовольственных товаров», «Техническое 
оснащение и организация рабочего места», «Экономические и правовые основы 
профессиональной деятельности», «Основы калькуляции и учета», «Охрана 
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труда», «Иностранный язык в профессиональной деятельности»,  «Безопас-
ность жизнедеятельности», «Физическая культура» и дисциплину «Основы фи-
нансовой грамотности», введенную в учебный план за счет часов вариативной 
части. 

Профессиональный учебный цикл образовательной программы 
включает в себя профессиональные модули, которые формируются в 
соответствии с основными видами деятельности, предусмотренными ФГОС 
СПО. В профессиональные модули входят учебная и производственная практи-
ки, которые реализуются в форме практической подготовки в учебных мастер-
ских и лабораториях образовательного учреждения, а также в производствен-
ных цехах предприятий города. 

Учебная и производственная практики реализуются как в несколько 
периодов, так и рассредоточено, чередуясь с теоретическими занятиями. 

 
5.1.2. Формирование вариативной части  
В рамках образовательной программы выделяются обязательная часть и 

часть, формируемая участниками образовательных отношений (вариативная 
часть). 

Вариативная часть составляет не менее 20% от объема образовательной 
программы и включает в себя 612 часов. Объем вариативной части дает 
возможность углубленного развития общих и профессиональных компетенций. 
Данные часы позволяют расширить виды деятельности, за счет введения до-
полнительных дисциплин, профессиональных модулей, углубить знания и за-
крепить практические навыки в рамках профессиональной подготовки.  

Основанием для распределения вариативной части ППКРС являются: 
- необходимость повышения качества подготовки обучающихся по про-

фессии, расширения базовых знаний студентов в рамках освоения профессио-
нальных модулей;  

- формирование профессиональных и общих компетенций с учетом требо-
ваний профессионального стандарта; 

- обеспечение конкурентоспособности выпускников на рынке труда, как в 
Иркутской области, так и в России в целом. 

Содержание вариативной части ППКРС сформировано в соответствии с 
выдвинутыми требованиями работодателей к уровню подготовки выпускников, 
на основании протокола № 6 от «27» марта 2025 года заседания методического 
объединения профессионального цикла сферы услуг с учетом мнения предста-
вителя работодателя и специфики образовательного учреждения. 

 
Распределение часов вариативной части: 
 

Индекс  Наименование цик-
лов, дисциплин, ПМ, 
МДК, практик 

Объем 
часов 

Приобретаемые дополнительные компе-
тенции, знания, умения и навыки 

ОП.10 в Основы финансовой 36 с целью формирования у обучающихся 
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грамотности нормативно-правовых, экономических и 
организационных знаний и умений по во-
просам ведения предпринимательской де-
ятельности и финансовой грамотности. 
уметь: 
– характеризовать виды предприниматель-
ской деятельности и предприниматель-
скую среду; 
– разрабатывать бизнес-план; 
– составлять пакет документов для откры-
тия своего дела; 
– оформлять документы для открытия 
расчетного счета в банке; 
– определять организационно-правовую 
форму предприятия; 
– разрабатывать стратегию и тактику дея-
тельности предприятия; 
– соблюдать профессиональную этику, 
этические кодексы фирмы, общепринятые 
правила осуществления бизнеса; 
– характеризовать механизм защиты пред-
принимательской тайны; 
– различать виды ответственности пред-
принимателей; 
– анализировать финансовое состояние 
предприятия; 
– осуществлять основные финансовые 
операции; 
– рассчитывать рентабельность предпри-
нимательской деятельности. 
– формировать финансовые цели и состав-
лять личный финансовый план, планиро-
вать сбережения и инвестирование;  
– выбирать инструменты накопления и 
инвестирования, исходя из степени риска 
и возможности его минимизации;  
– оценивать будущие денежные потоки по 
вкладам, кредитам, иным финансовым ин-
струментам; 
– рассчитывать стоимость использования 
банковских, страховых и инвестиционных 
продуктов;  
– рассчитывать доход от инвестирования с 
учетом налогов и налоговых вычетов и 
сравнивать с инфляцией.  
знать: 
– типологию предпринимательства; 
– роль среды в развитии предпринима-
тельства; 
– технологию принятия предприниматель-
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ских решений; 
– базовые составляющие внутренней сре-
ды фирмы; 
– организационно-правовые формы пред-
принимательской деятельности; 
– особенности учредительных докумен-
тов; 
– порядок государственной регистрации и 
лицензирования предприятия; 
– механизмы функционирования предпри-
ятия; 
– сущность предпринимательского риска и 
основные способы снижения риска; 
– основные положения оп оплате труда на 
предприятиях; предпринимательского ти-
па; 
– основные элементы культуры предпри-
нимательской деятельности и корпоратив-
ной культуры; 
– перечень сведений, подлежащих защите; 
– сущность и виды ответственности пред-
принимателей; 
– методы и инструментарий финансового 
анализа; 
– основные положения бухгалтерского 
учета на малых предприятиях; 
– виды налогов; 
– систему показателей эффективности 
предпринимательской деятельности; 
– принципы и методы оценки эффектив-
ности предпринимательской деятельности; 
– пути повышения и контроль эффектив-
ности предпринимательской деятельности; 
– принципы финансового планирования, 
включая планирование накоплений, инве-
стирования и управления личными финан-
сами в течение жизненного цикла челове-
ка с целью повышения его благосостоя-
ния;  
– основные финансовые инструменты 
накопления, инвестирования, кредитные 
продукты банков, их особенности, сопут-
ствующие риски и способы управления 
ими;  
– структуру и механизмы регулирования 
финансового рынка;  
– механизмы функционирования пенсион-
ной системы России и возможности фор-
мирования будущей пенсии;  
– принципы страхования и возможности 
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защиты активов;  
– основные налоги, уплачиваемые гражда-
нами; понятие налоговой декларации и 
налоговые вычеты;  
– правила защиты от махинаций на финан-
совом рынке. 

ИТОГО 36  
 
Усилены общепрофессиональные дисциплины, направленные на углубле-

ние подготовки обучающихся, а также получения дополнительных компетен-
ций, необходимых для обеспечения конкурентоспособности выпускника в со-
ответствии с запросами регионального рынка труда: 

 
Индекс  Наименование цик-

лов, дисциплин, 
ПМ, МДК, практик 

Объем 
часов 

Приобретаемые дополнительные компетен-
ции, знания, умения и навыки 

ОП.01 Основы микробио-
логии, физиологии 
питания, санитарии 
и гигиены 

16 Уметь: 
 - соблюдения санитарно-
эпидемиологические требований в пищевом 
производстве. 
- подготавливать рабочее место, оборудова-
ние, сырье, исходные материалы для приго-
товления холодных и горячих сладких 
блюд, десертов, напитков разнообразного 
ассортимента в соответствии с инструкция-
ми и регламентами. 
- составлять рационы питания для различ-
ных категорий потребителей 
- определять микробиологическую безопас-
ность пищевых продуктов; определять воз-
можные источники микробиологического 
загрязнения в пищевом производстве, усло-
вия их развития; владеть методами предот-
вращения порчи сырья и готовой продук-
ции на предприятиях общественного пита-
ния. 
Знать:  
- Основные группы микроорганизмов, их 
роль в пищевом производстве.  
- Основные пищевые инфекции и пищевые 
отравления.   
- основы физиологии и рационального пи-
тания. 
- санитарно – эпидемиологические требова-
ния в пищевом производстве. 

ОП.02 Основы товарове-
дения продоволь-
ственных товаров 

16 Знать: 
-Химический состав пищевых продуктов 
-  Товароведная характеристика овощей, 
плодов, грибов и продуктов их переработки 
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-Товароведная  характеристика зерновых 
товаров 
- Товароведная  характеристика  молочных 
товаров 
- Товароведная характеристика  рыбы, рыб-
ных продуктов 
- Товароведная характеристика мяса и мяс-
ных продуктов  
-Товароведная характеристика  яичных 
продуктов, пищевых жиров 
- Товароведная характеристика  кондитер-
ских и вкусовых товаров 

ОП.03 Техническое осна-
щение и организа-
ция рабочего места 

16 Знать: 
-Классификация и характеристика основ-
ных типов организаций питания 
- Принципы организации кулинарного и 
кондитерского производства 
- Механическое оборудование- 
-Тепловое  оборудование 

-Холодильное оборудование-  
ОП.05 Основы калькуля-

ции и учета 
16 - Общая характеристика бухгалтерского 

учета 
- Ценообразование в общественном пита-
нии 
- Материальная ответствен-
ность.Инвентаризация 
- Учет продукции на производстве, отпуска 
и реализации продукции и товаров пред-
приятиями общественного питания 
- Учет денежных средств, расчетных и  кре-
дитных операций 

ОП.08 Безопасность жиз-
недеятельности 

36 Учебные сборы – выделено, согласно Рас-
поряжения Министерства образования Ир-
кутской области от 03.10.2013г. № 976 – мр 
«Об организации и проведении учебных 
сборов с обучающимися образовательных 
организаций профессионального образова-
ния, расположенных на территории Иркут-
ской области». 

ИТОГО 100  
 
Увеличены часы профессионального цикла на междисциплинарные циклы, 

практику в составе профессиональных модулей: 
 

Индекс  Наименование 
циклов, дисци-
плин, ПМ, МДК, 
практик 

Объем 
часов 

Приобретаемые дополнительные компетен-
ции, знания, умения и навыки 
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МДК.01.02 Процессы приго-
товления, подго-
товки к реализации 
кулинарных полу-
фабрикатов 

30 с целью формирования и закрепления навы-
ков и умений по приготовлению полуфабри-
катов простой и сложной технологии в соот-
ветствии с требованиями к профессиональ-
ной компетенции «Поварское дело» кон-
курсного движения «Профессионалы». 

МДК.02.02 Процессы приго-
товления, подго-
товки к реализации 
и презентации го-
рячих блюд, кули-
нарных изделий, 
закусок 
 

72 с целью формирования и развития знаний и 
умений по приготовлению блюд простой и 
сложной технологии в соответствии с требо-
ваниями к профессиональной компетенции 
«Поварское дело» конкурсного движения 
«Профессионалы». 

УП.02 Учебная практика 36 с целью формирования и закрепления навы-
ков и умений по приготовлению блюд про-
стой и сложной технологии в соответствии с 
требованиями к профессиональной компе-
тенции «Поварское дело» конкурсного дви-
жения «Профессионалы». 

МДК.03.02 Процессы приго-
товления, подго-
товки к реализации 
и презентации хо-
лодных блюд, ку-
линарных изделий, 
закусок 

104 с целью формирования и развития знаний и 
умений по приготовлению блюд простой и 
сложной технологии в соответствии с требо-
ваниями к профессиональной компетенции 
«Поварское дело» конкурсного движения 
«Профессионалы». 

УП.03 Учебная практика 36 с целью формирования и закрепления навы-
ков и умений по приготовлению блюд про-
стой и сложной технологии в соответствии с 
требованиями к профессиональной компе-
тенции «Поварское дело» конкурсного дви-
жения «Профессионалы». 

МДК.04.02 Процессы приго-
товления, подго-
товки к реализации 
горячих и холод-
ных сладких блюд, 
десертов, напитков  

64 с целью формирования и развития знаний и 
умений по приготовлению блюд простой и 
сложной технологии в соответствии с требо-
ваниями к профессиональной компетенции 
«Поварское дело» конкурсного движения 
«Профессионалы». 

УП.04 Учебная практика 36 с целью формирования и закрепления навы-
ков и умений по приготовлению блюд про-
стой и сложной технологии в соответствии с 
требованиями к профессиональной компе-
тенции «Поварское дело» конкурсного дви-
жения «Профессионалы». 

МДК.05.02. Процессы приго-
товления, подго-
товки к реализации 
хлебобулочных, 
мучных кондитер-

98 с целью формирования и развития знаний и 
умений по приготовлению блюд простой и 
сложной технологии в соответствии с требо-
ваниями к профессиональной компетенции 
«Поварское дело» конкурсного движения 
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ских изделий «Профессионалы». 
ИТОГО 476  

 
Учебный план представлен в Приложении 1.  

 
5.2. Календарный учебный график  

 
Календарный учебный график устанавливает последовательность 

освоения дисциплин, профессиональных модулей и входящих в них 
междисциплинарных курсов, этапы учебной и производственной практик. 
Календарный учебный график соответствует положениям ФГОС СПО и 
содержанию учебного плана в части соблюдения продолжительности 
семестров, промежуточной аттестации, практик, каникулярного времени 
(Приложении 2). 
 

5.3. Рабочая программа воспитания  
Рабочая программа воспитания (Приложение 3) разработана на основе 

примерной программы воспитания по УГПС 43.00.00 Сервис и туризм, УГПС 
43.00.00 Сервис и туризм, одобренной ФУМО Протоколом от 18.08.2023 № 08. 

 
5.3.1. Цели и задачи воспитания, обучающихся при освоении ими 

образовательной программы:  
Рабочая программа воспитания направлена на формирование гражданина 

страны:  
- разделяющего традиционные российские ценности, проявляющего 

гражданско-патриотическую позицию, готового к защите Родины; 
- выражающего осознанную готовность стать 

высококвалифицированным специалистом в выбранной 
профессиональной деятельности и трудиться на благо государства и 
общества;  

- готового к созданию крепкой семьи и рождению детей.  
 
Программа разработана с учетом Конституции Российской Федерации 

(принята всенародным голосованием 12.12.1993 с изменениями, одобренными в 
ходе общероссийского образования 01.07.2020); Федерального закона от 
29.12.2012 № 273-ФЗ «Об образовании в Российской Федерации», Стратегии 
развития воспитания в Российской Федерации на период до 2025 года 
(утверждена распоряжением Правительства Российской Федерации от 
29.05.2015 № 996-р) и Плана мероприятий по её реализации в 2021 — 2025 
годах (утвержден распоряжением Правительства Российской Федерации от 
12.11.2020 № 2945-р), Стратегии национальной безопасности Российской 
Федерации (утверждена Указом Президента Российской Федерации от 
02.07.2021 № 400), Основ государственной политики по сохранению и 
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укреплению традиционных российских духовно-нравственных ценностей 
(утверждены Указом Президента Российской Федерации от 09.11.2022 № 809), 
Порядка организации и осуществления образовательной деятельности по 
образовательным программам СПО, утвержденного приказом Мин-
просвещения России от 24.08.2022 № 762, федеральных государственных 
образовательных стандартов среднего профессионального образования.  

Программа включает три раздела: целевой, содержательный и 
организационный. Структурным элементом программы является примерный 
календарный план воспитательной работы.  

Цель воспитания обучающихся — развитие личности, создание условий 
для самоопределения и социализации на основе социокультурных, духовно-
нравственных ценностей и принятых в российском обществе правил и норм 
поведения в интересах человека, семьи, общества и государства, формирование 
у обучающихся чувства патриотизма, гражданственности, уважения к памяти 
защитников Отечества и подвигам Героев Отечества, закону и правопорядку, 
человеку труда и старшему поколению, взаимного уважения, бережного 
отношения к культурному наследию и традициям многонационального народа 
Российской Федерации, природе и окружающей среде. 

Задачи:  
− усвоение обучающимися знаний о нормах, духовно-нравственных 

ценностях, которые выработало российское общество (социально 
значимых знаний);  

− формирование и развитие осознанного позитивного отношения к 
ценностям, нормам и правилам поведения, принятым в российском 
обществе (их освоение, принятие), современного научного 
мировоззрения, мотивации к труду, непрерывному личностному и 
профессиональному росту;  

− приобретение социокультурного опыта поведения, общения, 
межличностных и социальных отношений, в том числе в 
профессионально ориентированной деятельности;  

− подготовка к самостоятельной профессиональной деятельности с 
учетом получаемой квалификации (социально-значимый опыт) во 
благо своей семьи, народа, Родины и государства;  

− - подготовка к созданию семьи и рождению детей.  
 

5.4. Календарный план воспитательной работы 
Календарный план воспитательной работы представлен в Приложении 4.  
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РАЗДЕЛ 6. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ 
ПРОГРАММЫ 

 
РАЗДЕЛ 6. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ 

ПРОГРАММЫ 
 

6.1. Материально-техническое обеспечение образовательной 
программы 

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, лаборатории, оснащенные оборудованием, 
техническими средствами обучения и материалами, учитывающими требования 
международных стандартов. 
 

6.1.1. Перечень кабинетов, лабораторий и мастерских 
 

№ каб., лаб. Наименование кабинета, лаборатории, мастерской 
Учебный корпус (ул.Трудовая, 20) 

11 Безопасность жизнедеятельности  
14 Иностранного языка 
22 Истории и обществознания 
25 Естествознания, экологических основ природопользования 
26 Русского языка и литературы 
27 Физики, электротехники и электроники 
28 Математики 
29 Гуманитарных и социально-экономических дисциплин 
 Тренажерный зал 
 Актовый зал 
 Стрелковый тир 

Учебный корпус № 1 (ул.Приморская, д.1) 
18 Органической, аналитической, физической и коллоидной химии 
23 Информатики и ИКТ. Информационных технологий в профессио-

нальной деятельности 
Учебный корпус № 2 (ул.Приморская, д.3) 

14 Лаборатория микробиологии, санитарии и гигиены 
14 Лаборатория товароведения продовольственных товаров 
21 Учебный кондитерских цех 
22 Учебный кулинарный цех 
22 Лаборатория технического оснащения и организации рабочего места 
23 Технология кондитерского производства 
26 Технология кулинарного производства 
 Библиотека, читальный зал с выходом в сеть Интернет 

Учебный корпус № 3 (ул.Приморская, д.2) 
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 Центр психологической поддержки 
 Центр здоровья 

Договор о сетевой форме реализации образовательной программы с МАУ "Дирекция 
спортивных сооружений  г.Усть-Илимска" 

Стадион "Юбилей-
ный" 

Открытый стадион широкого профиля с элементами полосы препят-
ствий 

Дом спорта "Гренада" Спортивный зал 
 
Кабинеты для проведения воспитательной работы: 
Центр психологической поддержки 
Центр здоровья 
Кабинет педагога-психолога 
Кабинет педагога-организатора 
Сенсорная комната 
 
6.1.2. Материально-техническое оснащение лабораторий, мастерских 

и баз практики по профессии 43.01.09 Повар, кондитер 
ГБПОУ «УИ ТЛТУ» 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 в разрезе 
выбранных траекторий. Необходимый для реализации ОП перечень 
материально-технического обеспечения представлен в Приложении 5. 

Реализация ППКРС обеспечивает: 
− выполнение обучающимися лабораторных и практических занятий, 
включая как обязательный компонент практические задания с использованием 
персональных компьютеров; 
− освоение обучающимися профессиональных модулей в условиях 
созданной соответствующей образовательной среды в образовательной 
организации в зависимости от специфики вида деятельности. 

Образовательная организация обеспечена необходимым комплектом 
лицензионного программного обеспечения. 

 
6.1.3. Оснащение баз практик 
Учебная практика реализуется в лабораториях профессиональной образо-

вательной организации, где имеется в наличии оборудование, инструменты, 
расходные материалы, обеспечивающие выполнение всех видов работ, опреде-
ленных содержанием программ профессиональных модулей. 

Производственная практика реализуется в организациях, обеспечиваю-
щих деятельность обучающихся в профессиональной области. 

Оборудование предприятий и технологическое оснащение рабочих мест 
производственной практики соответствует содержанию профессиональной дея-
тельности и дает возможность обучающемуся овладеть профессиональными 
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компетенциями по всем видам деятельности, предусмотренными программой, с 
использованием современных технологий, материалов и оборудования. 

 
6.2. Учебно-методическое обеспечение образовательной программы 
 
Образовательная программа обеспечивается учебно-методической 

документацией по всем учебным предметам, дисциплинам, модулям в 
соответствии с требованиями ФГОС СПО. 

Библиотечный фонд образовательной организации укомплектован 
печатными изданиями и (или) электронными изданиями по каждой дисциплине 
(модулю) из расчета одно печатное издание и (или) электронное издание по 
каждой дисциплине (модулю) на одного обучающегося, представлен в 
Приложении 6. 
 

6.3. Организация воспитания обучающихся 
  
6.3.1. Условия организации воспитания определяются образовательной 

организацией. 
Выбор форм организации воспитательной работы основывается на 

анализе эффективности и практическом опыте. 
Для реализации Программы определены следующие формы 

воспитательной работы с обучающимися: 
– информационно-просветительские занятия (лекции, встречи, 

совещания, собрания и т.д.) 
– массовые и социокультурные мероприятия; 
– спортивно-массовые и оздоровительные мероприятия; 
–деятельность творческих объединений, студенческих организаций; 
– психолого-педагогические тренинги и индивидуальные консультации; 
– научно-практические мероприятия (конференции, форумы, олимпиады, 

чемпионаты и др.); 
– профориентационные мероприятия (конкурсы, фестивали, мастер-

классы, квесты, экскурсии и др.); 
– опросы, анкетирование, социологические исследования среди 

обучающихся. 
В образовательной организации созданы условия для реализации 

личностного потенциала обучающихся, развития их творческих, 
интеллектуальных способностей, укрепления здоровья и формирования общих 
компетенций. 

 
6.4. Кадровые условия реализации образовательной программы 
 
6.4.1. Реализация образовательной программы обеспечивается 

педагогическими работниками образовательной организации. 
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Квалификация педагогических работников образовательной организации 
отвечает квалификационным требованиям, указанным в Едином 
квалификационном справочнике должностей руководителей, специалистов и 
служащих (далее - ЕКС). 

Педагогические работники, привлекаемые к реализации образовательной 
программы, получают дополнительное профессиональное образование по 
программам повышения квалификации, в том числе в форме стажировки в 
организациях, направление деятельности которых соответствует области 
профессиональной деятельности, не реже 1 раза в 3 года с учетом расширения 
спектра профессиональных компетенций. 

Помимо штатных сотрудников для реализации ОП могут приглашаться 
представители предприятия-заказчика, которые согласны вести 
профессиональные дисциплины по внешнему совместительству. 

 
6.5. Финансовые условия реализации образовательной программы 
 
Финансовое обеспечение реализации образовательной программы 

осуществляется в объеме не ниже базовых нормативных затрат на оказание 
государственной услуги по реализации имеющих государственную 
аккредитацию образовательных программ среднего профессионального 
образования по профессии с учетом корректирующих коэффициентов. 
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РАЗДЕЛ 7. ТРЕБОВАНИЯ К ОЦЕНКЕ КАЧЕСТВА ОБРАЗОВАТЕЛЬ-
НОЙ ПРОГРАММЫ 

7.1. Учреждение при проведении регулярной внутренней оценки 
качества образовательной программы привлекает работодателей и их 
объединения включая педагогических работников Учреждения. 

7.2. Государственная итоговая аттестация (далее – ГИА) является 
обязательной для образовательных организаций СПО. Она проводится по 
завершению всего курса обучения по направлению подготовки. В ходе ГИА 
оценивается степень соответствия сформированных компетенций выпускников 
требованиям ФГОС. 

7.3. Государственная итоговая аттестация проводится в форме защиты  
выпускной квалификационной работы в виде демонстрационного экзамена. 

7.4. Демонстрационный экзамен направлен на определение уровня 
освоения выпускником материала, предусмотренного образовательной 
программой, и степени сформированности профессиональных компетенций 
путём проведения независимой экспертной оценки выполненных выпускником 
практических заданий в условиях реальных или смоделированных 
производственных процессов. 

7.5. Демонстрационный экзамен проводится по двум уровням: 
демонстрационный экзамен базового уровня проводится на основе 

требований к результатам освоения образовательных программ среднего 
профессионального образования, установленных ФГОС СПО; 

демонстрационный экзамен профильного уровня проводится по 
решению образовательной организации на основании заявлений выпускников 
на основе требований к результатам освоения образовательных программ 
среднего профессионального образования, установленных ФГОС СПО, с 
учетом квалификационных требований, заявленных организациями, 
работодателями, заинтересованными в подготовке кадров соответствующей 
квалификации, в том числе являющимися стороной договора о сетевой форме 
реализации образовательных программ и (или) договора о практической 
подготовке обучающихся (далее - организации-партнеры). 

7.6. Государственная итоговая аттестация завершается присвоением 
квалификации квалифицированного рабочего, служащего, в соответствии с 
ФГОС СПО. 
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РАЗДЕЛ 8. РАЗРАБОТЧИКИ ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ ПРОГРАММЫ 
 

Группа разработчиков 
ФИО Должность 

Дьячкова Ольга Павловна заместитель директора по учебно-
производственной работе 

Мансурова Наталья Евгеньевна заместитель директора по учебной работе 
Солоненчук Ирина Олеговна заместитель директора по воспитательной 

работе 
Васильева Татьяна Вячеславовна методист 
Зоркольцева Альбина Казисовна председатель методического объединения 
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