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1. Общие положения 

1.1. Настоящая основная профессиональная образовательная программа среднего 

профессионального образования (далее – образовательная программа) по профессии 

43.01.09 Повар, кондитер разработана на основе федерального государственного 

образовательного стандарта среднего общего образования (далее – ФГОС СОО) и 

федеральной образовательной программы среднего общего образования (далее – ФОП 

СОО), федерального государственного образовательного стандарта среднего 

профессионального образования (ФГОС СПО) по профессии 43.01.09 Повар, кондитер, 

утвержденного приказом Министерства образования и науки Российской Федерации от 9 

декабря 2016 года № 1569 (зарегистрирован Министерством юстиции Российской 

Федерации 22 декабря 2016 г., регистрационный № 44898) (далее – ФГОС СПО). 

Образовательная программа определяет объем и содержание среднего 

профессионального образования по профессии 43.01.09 Повар, кондитер, планируемые 

результаты освоения образовательной программы, условия образовательной деятельности. 

Образовательная программа, реализуемая на базе основного общего образования, 

разрабатывается краевым государственным автономным профессиональным 

образовательным учреждением «Дальнегорский индустриально-технологический колледж» 

(далее – колледж) на основе требований ФГОС СОО и ФОП СОО, ФГОС СПО с учетом 

получаемой професии 43.01.09 Повар, кондитер и настоящей образовательной программой. 

1.2. Нормативные основания для разработки ООП СПО: 

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

Российской Федерации» (с изменениями и дополнениями); 

 Приказ Минобрнауки России от 9 декабря 2016 года № 1547 «Об утверждении 

федерального государственного образовательного стандарта среднего профессионального 

образования по специальности 09.02.07 Информационные системы и программирование; 

  Приказ Министерства просвещения Российской Федерации от 24.08.2022 г. № 

762 «Об утверждении Порядка организации и осуществления образовательной 

деятельности по образовательным программам среднего профессионального образования»;  

  Приказ Минобрнауки России от 17.05.2012 N 413 «Об утверждении федерального 

государственного образовательного стандарта среднего общего образования» 

(зарегистрирован в Минюсте России 07.06.2012 N 24480) (с изменениями и дополнениями);  

  Приказ Минпросвещения России 18.05.2023 N 371 «Об утверждении 

федеральной образовательной программы среднего общего образования»; 

  Инструктивно-методическое письмо Министерство просвещения Российской 

Федерации по организации применения современных методик и программ преподавания по 
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общеобразовательным дисциплинам в системе среднего профессионального образования, 

учитывающих образовательные потребности обучающихся образовательных организаций, 

реализующих программы среднего профессионального образования от 20 июля 2020 года N 

05-772; 

  Письмо Министерства просвещения РФ от 01 марта 2023 г. № 05-592 

«Рекомендациями по реализации среднего общего образования в пределах освоения 

образовательной программы среднего профессионального образования»;  

 Приказ Министерства просвещения РФ от 8 апреля 2021 г. N 153 "Об 

утверждении Порядка разработки примерных основных образовательных программ 

среднего профессионального образования, проведения их экспертизы и ведения реестра 

примерных основных образовательных программ среднего профессионального 

образования"; 

 Приказ Минпросвещения России от 08 ноября 2021 г. № 800 

«Об утверждении Порядка проведения государственной итоговой аттестации  

по образовательным программам среднего профессионального образования»; 

 Приказ Минобрнауки России № 885, Минпросвещения России № 390 от 5 августа 

2020 г. «О практической подготовке обучающихся» (вместе с «Положением о практической 

подготовке обучающихся»; 

– Приказ Министерства труда и социальной защиты Российской Федерации от 9 

марта 2022 г. № 113н «Об утверждении профессионального стандарта «Повар»; 

– Приказ Министерства труда и социальной защиты Российской Федерации от 07 

сентября 2015 г. № 597н «Об утверждении профессионального стандарта 33.010 Кондитер». 

1.3. Перечень сокращений, используемых в тексте образовательной программы: 

КГА ПОУ «ДИТК» – краевое государственное автономное профессиональное 

образовательное учреждение «Дальнегорский индустриально-технологический колледж»; 

ФГОС СОО – Федеральный государственный образовательный стандарт среднего 

общего образования; 

ФОП СОО – Федеральная образовательная программа среднего общего образования; 

ФГОС СПО – Федеральный государственный образовательный стандарт среднего 

профессионального образования; 

МДК – междисциплинарный курс; 

ПМ – профессиональный модуль; 

ОК – общие компетенции; 

ЛР – личностные результаты; 

ОЛР – общеобразовательные личностные результаты; 
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ПР – предметные результаты; 

МР – метапредметные результаты; 

ПК – профессиональные компетенции; 

ГИА – государственная итоговая аттестация. 

 2. Общая характеристика образовательной программы 

Квалификации, присваиваемые выпускникам образовательной программы: повар – 

кондитер. 

Выпускник образовательной программы по квалификации «Повар – кондитер»» 

осваивает общие виды деятельности:  

– приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных 

изделий разнообразного ассортимента; 

– приготовление, оформление и подготовка к реализации горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента; 

– приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента; 

– приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных и горячих 

сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента; 

– приготовление, оформление и подготовка к реализации хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий разнообразного ассортимента. 

Формы обучения: очная. 

Объем и сроки получения среднего профессионального образования по профессии 

43.01.09 Повар, кондитер на базе основного общего образования с одновременным 

получением среднего общего образования: 5904 академических часа, со сроком обучения 3 

года 10 месяцев. 

 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 пр.). 

3.2. Соответствие видов деятельности профессиональным модулям и присваиваемой 

квалификации. 

 

 

 

 



 

Наименование видов деятельности Наименование профессиональных модулей 

Вид деятельности  

Приготовление и подготовка к 

реализации полуфабрикатов для блюд, 

кулинарных изделий разнообразного 

ассортимента 

ПМ.01 Приготовление и подготовка к 

реализации полуфабрикатов для блюд, 

кулинарных изделий разнообразного 

ассортимента 

Приготовление, оформление и 

подготовка к реализации горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок 

разнообразного ассортимента 

ПМ.02 Приготовление, оформление и 

подготовка к реализации горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок разнообразного 

ассортимента 

Приготовление, оформление и 

подготовка к реализации холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок 

разнообразного ассортимента 

ПМ.03 Приготовление, оформление и 

подготовка к реализации холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок разнообразного 

ассортимента 

Приготовление, оформление и 

подготовка к реализации холодных и 

горячих сладких блюд, десертов, 

напитков разнообразного ассортимента 

ПМ.04 Приготовление, оформление и 

подготовка к реализации холодных и горячих 

сладких блюд, десертов, напитков 

разнообразного ассортимента 

Приготовление, оформление и 

подготовка к реализации хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий 

разнообразного ассортимента 

ПМ.05 Приготовление, оформление и 

подготовка к реализации хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий разнообразного 

ассортимента 
 

 

4. Планируемые результаты освоения образовательной программы 

Планируемые результаты освоения ФГОС СОО и ФОП СОО соответствуют 

современным целям среднего общего образования, представленным во ФГОС СОО и ФОП 

СОО как система личностных, метапредметных и предметных достижений обучающегося. 

4.1 Личностные результаты. 

Требования к личностным результатам освоения обучающимися ФГОС СОО и ФОП 

СОО включают осознание российской гражданской идентичности; готовность 

обучающихся к саморазвитию, самостоятельности и личностному самоопределению; 

ценность самостоятельности и инициативы; наличие мотивации к обучению и личностному 

развитию; целенаправленное развитие внутренней позиции личности на основе духовно-

нравственных ценностей народов Российской Федерации, исторических и национально-

культурных традиций, формирование системы значимых ценностно-смысловых установок, 

антикоррупционного мировоззрения, правосознания, экологической культуры, способности 

ставить цели и строить жизненные планы. 

Личностные результаты достигаются в единстве учебной и воспитательной 

деятельности колледжа в соответствии с традиционными российскими социокультурными и 

духовно-нравственными ценностями, принятыми в обществе правилами и нормами 



 

поведения и способствуют процессам самопознания, самовоспитания и саморазвития, 

формирования внутренней позиции личности. 

Личностные результаты отражают готовность обучающихся руководствоваться 

системой позитивных ценностных ориентаций и расширение опыта деятельности на ее 

основе и в процессе реализации основных направлений воспитательной деятельности, в том 

числе в части: гражданского воспитания, патриотического воспитания, духовно-

нравственного воспитания, эстетического воспитания, физического воспитания, 

формирования культуры здоровья и эмоционального благополучия, трудового воспитания, 

экологического воспитания, осознание ценности научного познания, а также результаты, 

обеспечивающие адаптацию обучающегося к изменяющимся условиям социальной и 

природной среды. 

4.2 Метапредметные результаты. 

Метапредметные результаты включают: 

освоение обучающимися межпредметных понятий — (используются в нескольких 

предметных областях и позволяют связывать знания из различных общеобразовательных 

предметов (далее – дисциплин), учебных курсов, модулей в целостную научную картину 

мира) и универсальных учебных действий (познавательные, коммуникативные, 

регулятивные); 

способность их использовать в учебной, познавательной и социальной практике; 

готовность к самостоятельному планированию и осуществлению учебной 

деятельности и организации учебного сотрудничества с педагогическими работниками и 

сверстниками, к участию в построении индивидуальной образовательной траектории; 

овладение навыками учебно-исследовательской, проектной и социальной 

деятельности. 

4.2.1. Метапредметные результаты сгруппированы по трем направлениям и отражают 

способность обучающихся использовать на практике универсальные учебные действия, 

составляющие умение овладевать: 

познавательными универсальными учебными действиями; 

коммуникативными универсальными учебными действиями; 

регулятивными универсальными учебными действиями. 

4.2.2 Овладение познавательными универсальными учебными действиями 

предполагает умение использовать базовые логические действия, базовые 

исследовательские действия, работать с информацией. 

4.2.3 Овладение системой коммуникативных универсальных учебных действий 

обеспечивает сформированность социальных навыков общения, совместной деятельности. 



 

4.2.4 Овладение регулятивными универсальными учебными действиями включает 

умения самоорганизации, самоконтроля, развитие эмоционального интеллекта. 

4.3 Предметные результаты освоения  

Предметные результаты включают: 

освоение обучающимися в ходе изучения общеобразовательной дисциплины 

научных знаний, умений и способов действий, специфических для соответствующей 

предметной области; предпосылки научного типа мышления; 

виды деятельности по получению нового знания, его интерпретации, 

преобразованию и применению в различных учебных ситуациях. в том числе при создании 

учебных и социальных проектов. 

Предметные результаты: 

сформулированы в деятельностной форме с усилением акцента на применение 

знаний и конкретные умения; 

определяют минимум содержания гарантированного государством среднего общего 

образования, построенного в логике изучения каждой дисциплины; 

определяют требования к результатам освоения программ среднего общего 

образования по дисциплинам; 

усиливают акценты на изучение явлений и процессов современной России и мира в 

целом, современного состояния науки. 

4.3.1 Предметные результаты устанавливаются для дисциплин на базовом и 

углубленном уровнях. Предметные результаты освоения ФГОС СОО и ФОП СОО для 

дисциплин на базовом уровне ориентированы на обеспечение общеобразовательной и 

общекультурной подготовки. 

Предметные результаты освоения ФГОС СОО и ФОП СОО для дисциплин на 

углубленном уровне ориентированы на подготовку к последующему профессиональному 

образованию, развитие индивидуальных способностей обучающихся путем более 

глубокого, чем это предусматривается базовым уровнем, освоения основ наук, 

систематических знаний и способов действий, присущих учебной дисциплине. 

4.3.2 Предметные результаты освоения ФГОС СОО и ФОП СОО обеспечивают 

возможность дальнейшего успешного профессионального обучения и профессиональной 

деятельности. 

4.4. Результаты освоения ФГОС СОО и ФОП СОО в рамках данной ОПОП СПО 

конкретизированы в рабочих программах по дисциплинам – приложение № 1. 

5. Результаты освоения ФГОС СПО 

5.1 Личностные результаты 



 

Личностные результаты 

реализации программы воспитания 

 

Код личностных 

результатов 

реализации 

программы 

воспитания  

Портрет выпускника СПО  

Осознающий себя гражданином и защитником великой страны. 
ЛР 1 

Проявляющий активную гражданскую позицию, демонстрирующий 

приверженность принципам честности, порядочности, открытости. 

Экономически активный и участвующий в студенческом и 

территориальном самоуправлении, в том числе на условиях 

добровольчества, продуктивно взаимодействующие и участвующие в 

деятельности общественных организаций. Готовый использовать свой 

личный и профессиональный потенциал для защиты национальных 

интересов России. 

ЛР 2 

Демонстрирующий приверженность к родной культуре, исторической 

памяти на основе любви к Родине, родному народу, малой родине, 

принятию традиционных ценностей   многонационального народа 

России. Лояльный к установкам и проявлениям представителей 

субкультур, отличающий их от групп с деструктивным поведением. 

Демонстрирующий неприятие и предупреждающий социально опасное 

поведение окружающих. 

ЛР 3 

Принимающий семейные ценности своего народа, готовый к созданию 

семьи и воспитанию детей; демонстрирующий неприятие насилия в 

семье, ухода от родительской ответственности, отказа от отношений со 

своими детьми и их финансового содержания. 

ЛР 4 

Занимающий активную гражданскую позицию избирателя, волонтера, 

общественного деятеля. 

ЛР 5 

Принимающий цели и задачи научно-технологического, 

экономического, информационного развития России, готовый работать 

на их достижение. Стремящийся к формированию в сетевой среде 

личностного и профессионального, конструктивного «цифрового 

следа». 

 

ЛР 6 

Готовый соответствовать ожиданиям работодателей: проектно 

мыслящий, эффективно взаимодействующий с членами команды и 

сотрудничающий с другими людьми, осознанно выполняющий 

профессиональные требования, ответственный, пунктуальный, 

дисциплинированный, трудолюбивый, критически мыслящий, 

нацеленный на достижение поставленных целей; демонстрирующий 

профессиональную жизнестойкость. 

ЛР 7 

 

Проявляющий и демонстрирующий уважение к представителям 

различных этнокультурных, социальных, конфессиональных и иных 

групп. Сопричастный к сохранению, преумножению и трансляции 

ЛР 8 



 

культурных традиций и ценностей многонационального российского 

государства. 

Уважающий этнокультурные, религиозные права человека, в том 

числе с особенностями развития; ценящий собственную и чужую 

уникальность в различных ситуациях, во всех формах и видах 

деятельности. 

ЛР 9 

Принимающий активное участие в социально значимых 

мероприятиях, соблюдающий нормы правопорядка, следующий 

идеалам гражданского общества, обеспечения безопасности, прав и 

свобод граждан России; готовый оказать поддержку нуждающимся. 

Соблюдающий и пропагандирующий правила здорового и безопасного 

образа жизни, спорта; предупреждающий либо преодолевающий 

зависимости от алкоголя, табака, психоактивных веществ, азартных 

игр и т.д. 

ЛР 10 

Лояльный к установкам и проявлениям представителей субкультур, 

отличающий их от групп с деструктивным и девиантным поведением. 

ЛР 11 

Осознающий приоритетную ценность личности человека; уважающий 

собственную и чужую уникальность в различных ситуациях, во всех 

формах и видах деятельности. 

ЛР 12 

Личностные результаты 

реализации программы воспитания, определенные ключевыми работодателями 

Умение реализовывать личностные качества в производственном 

процессе 

ЛР 13 

Стрессоустойчивость, коммуникабельность ЛР 14 

Опыт научно-исследовательской деятельности ЛР 15 

Открытый к текущим и перспективным изменениям в мире труда, 

демонстрирующий навыки самообразования и саморазвития. 

ЛР 16 

Личностные результаты 

реализации программы воспитания, определенные субъектами 

образовательного процесса 

Инновационность мышления в реализации производственных задач ЛР 17 

Выполнение социальных норм и правил, внутреннего распорядка 

колледжа и предприятия 

ЛР 28 

Профессиональная идентичность и ответственность ЛР 19 

Самооценка и рефлексия результатов своей деятельности и развития ЛР 20 

 

5.2.  Результаты освоения  

В результате освоения ФГОС СПО у выпускника должны быть сформированы 

общие и профессиональные компетенции (ОК/ПК). 

 



 

К
о
д

 

к
о
м

п
ет

ен
ц

и

и
 Формулировка 

компетенции 
Знания, умения 

ОК 01 Выбирать способы 

решения задач 

профессиональной 

деятельности, 

применительно к 

различным 

контекстам 

Умения: распознавать задачу и/или проблему в 

профессиональном и/или социальном контексте; 

анализировать задачу и/или проблему и выделять её 

составные части; определять этапы решения задачи; 

выявлять и эффективно искать информацию, необходимую 

для решения задачи и/или проблемы; составить план 

действия; определить необходимые ресурсы; владеть 

актуальными методами работы в профессиональной и 

смежных сферах; реализовать составленный план; 

оценивать результат и последствия своих действий 

(самостоятельно или с помощью наставника) 

Знания: актуальный профессиональный и социальный 

контекст, в котором приходится работать и жить; основные 

источники информации и ресурсы для решения задач и 

проблем в профессиональном и/или социальном контексте. 

алгоритмы выполнения работ в профессиональной и 

смежных областях; методы работы в профессиональной и 

смежных сферах; структуру плана для решения задач; 

порядок оценки результатов решения задач 

профессиональной деятельности. 

ОК 02 Осуществлять поиск, 

анализ и 

интерпретацию 

информации, 

необходимой для 

выполнения задач 

профессиональной 

деятельности 

Умения: определять задачи для поиска информации; 

определять необходимые источники информации; 

планировать процесс поиска; структурировать получаемую 

информацию; выделять наиболее значимое в перечне 

информации; оценивать практическую значимость 

результатов поиска; оформлять результаты поиска 

Знания: номенклатура информационных источников, 

применяемых в профессиональной деятельности; приемы 

структурирования информации; формат оформления 

результатов поиска информации 

ОК 03 Планировать и 

реализовывать 

собственное 

профессиональное и 

личностное развитие. 

Умения: определять актуальность нормативно-правовой 

документации в профессиональной деятельности; 

применять современную научную профессиональную 

терминологию; определять и выстраивать траектории 

профессионального развития и самообразования 

Знания: содержание актуальной нормативно-правовой 

документации; современная научная и профессиональная 

терминология; возможные траектории профессионального 

развития и самообразования 

ОК 04 Работать в 

коллективе и 

команде, эффективно 

Умения: организовывать работу коллектива и команды; 

взаимодействовать с коллегами, руководством, клиентами 

в ходе профессиональной деятельности. 



 

взаимодействовать с 

коллегами, 

руководством, 

клиентами. 

Знания: психологические основы деятельности 

коллектива, психологические особенности личности; 

основы проектной деятельности 

ОК 05 Осуществлять 

устную и 

письменную 

коммуникацию на 

государственном 

языке с учетом 

особенностей 

социального и 

культурного 

контекста. 

Умения: грамотно излагать свои мысли и оформлять 

документы по профессиональной тематике на 

государственном языке, проявлять толерантность в 

рабочем коллективе 

Знания: особенности социального и культурного 

контекста; правила оформления документов и построения 

устных сообщений. 

ОК 06 Проявлять 

гражданско-

патриотическую 

позицию, 

демонстрировать 

осознанное 

поведение на основе 

традиционных 

общечеловеческих 

ценностей, 

применять стандарты 

антикоррупционного 

поведения 

Умения: описывать значимость своей профессии; 

применять стандарты антикоррупционного поведения 

Знания: сущность гражданско-патриотической позиции, 

общечеловеческих ценностей; значимость 

профессиональной деятельности по профессии; стандарты 

антикоррупционного поведения и последствия его 

нарушения 

ОК 07 Содействовать 

сохранению 

окружающей среды, 

ресурсосбережению, 

эффективно 

действовать в 

чрезвычайных 

ситуациях. 

Умения: соблюдать нормы экологической безопасности; 

определять направления ресурсосбережения в рамках 

профессиональной деятельности по профессии. 

Знания: правила экологической безопасности при ведении 

профессиональной деятельности; основные ресурсы, 

задействованные в профессиональной деятельности; пути 

обеспечения ресурсосбережения. 

ОК 08 Использовать 

средства физической 

культуры для 

сохранения и 

укрепления здоровья 

в процессе 

профессиональной 

деятельности и 

поддержания 

необходимого уровня 

физической 

подготовленности 

Умения: использовать физкультурно-оздоровительную 

деятельность для укрепления здоровья, достижения 

жизненных и профессиональных целей; применять 

рациональные приемы двигательных функций в 

профессиональной деятельности; пользоваться средствами 

профилактики перенапряжения характерными для данной 

профессии. 

Знания: роль физической культуры в общекультурном, 

профессиональном и социальном развитии человека; 

основы здорового образа жизни; условия 

профессиональной деятельности и зоны риска физического 

здоровья для профессии; средства профилактики 

перенапряжения. 



 

 

ОК 09 Использовать 

информационные 

технологии в 

профессиональной 

деятельности 

Умения: применять средства информационных 

технологий для решения профессиональных задач; 

использовать современное программное обеспечение 

Знания: современные средства и устройства 

информатизации; порядок их применения и программное 

обеспечение в профессиональной деятельности. 

ОК 10 Пользоваться 

профессиональной 

документацией на 

государственном и 

иностранном языках. 

Умения: понимать общий смысл четко произнесенных 

высказываний на известные темы (профессиональные и 

бытовые), понимать тексты на базовые профессиональные 

темы; участвовать в диалогах на знакомые общие и 

профессиональные темы; строить простые высказывания о 

себе и о своей профессиональной деятельности; кратко 

обосновывать и объяснить свои действия (текущие и 

планируемые); писать простые связные сообщения на 

знакомые или интересующие профессиональные темы 

Знания: правила построения простых и сложных 

предложений на профессиональные темы; основные 

общеупотребительные глаголы (бытовая и 

профессиональная лексика); лексический минимум, 

относящийся к описанию предметов, средств и процессов 

профессиональной деятельности; особенности 

произношения; правила чтения текстов профессиональной 

направленности 

ОК 11 Использовать знания 

по финансовой 

грамотности, 

планировать 

предпринимательску

ю деятельность в 

профессиональной 

сфере 

Умения: выявлять достоинства и недостатки 

коммерческой идеи; презентовать идеи открытия 

собственного дела в профессиональной деятельности; 

оформлять бизнес-план; рассчитывать размеры выплат по 

процентным ставкам кредитования; 

определять инвестиционную привлекательность 

коммерческих идей в рамках профессиональной 

деятельности; презентовать бизнес-идею; определять 

источники финансирования 

Знание: основы предпринимательской деятельности; 

основы финансовой грамотности; правила разработки 

бизнес-планов; 

порядок выстраивания презентации; кредитные банковские 

продукты 



 

Основные виды 

деятельности 

Код и наименование компетенции Показатели освоения компетенции 

Приготовление и 

подготовка к 

реализации 

полуфабрикатов для 

блюд, кулинарных 

изделий разнообразного 

ассортимента 

ПК 1.1. 

Подготавливать рабочее место, 

оборудование, сырье, исходные 

материалы для обработки сырья, 

приготовления полуфабрикатов в 

соответствии с инструкциями и 

регламентами 

Практический опыт в: 

подготовке, уборке рабочего места, подготовке к работе сырья, технологического 

оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных 

приборов; 

Умения: 

визуально проверять чистоту и исправность производственного инвентаря, 

кухонной посуды перед использованием; 

выбирать, рационально размещать на рабочем месте оборудование, инвентарь, 

посуду, сырье, материалы в соответствии с инструкциями и регламентами, 

стандартами чистоты; 

проводить текущую уборку рабочего места повара в соответствии с 

инструкциями и регламентами, стандартами чистоты: 

выбирать и применять моющие и дезинфицирующие средства; 

владеть техникой ухода за весоизмерительным оборудованием; 

мыть вручную и в посудомоечной машине, чистить и раскладывать на хранение 

кухонную посуду и произ- 

водственный инвентарь в соответствии со стандартами чистоты; 

мыть после использования технологическое оборудование и убирать для 

хранения съемные части; 

соблюдать правила мытья кухонных ножей, острых, травмоопасных съемных 

частей технологического оборудования; 

безопасно править кухонные ножи; 

соблюдать условия хранения кухонной посуды, инвентаря, инструментов; 

проверять соблюдение температурного режима в холодильном оборудовании; 

выбирать оборудование, производственный инвентарь, инструменты, посуду в 

соответствии с видом сырья и способом его обработки; 

включать и подготавливать к работе технологическое оборудование, 

производственный инвентарь, инструменты, весоизмерительные приборы в 

соответствии с инструкциями и регламентами, стандартами чистоты; 

соблюдать правила техники безопасности, пожарной безопасности, охраны труда; 

оценивать наличие, определять объем заказываемых продуктов в соответствии с 



 

потребностями, условиями хранения;  

оформлять заказ в письменном виде или с использованием электронного 

документооборота; 

пользоваться весоизмерительным оборудованием при взвешивании продуктов; 

сверять соответствие получаемых продуктов заказу и накладным; 

проверять органолептическим способом качество, безопасность сырья, 

продуктов, материалов; 

сопоставлять данные о времени изготовления и сроках хранения особо 

скоропортящихся продуктов; 

обеспечивать хранение сырья и пищевых продуктов в соответствии с 

инструкциями и регламентами, стандартами чистоты, соблюдением товарного 

соседства; 

осуществлять выбор сырья, продуктов, материалов в соответствии с 

технологическими требованиями; 

использовать нитрат-тестер для оценки безопасности сырья; 

Знания: 

требования охраны труда, пожарной безопасности и производственной санитарии 

в организации питания; 

виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического 

оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных 

приборов, посуды и правила ухода за ними; 

последовательность выполнения технологических операций, современные 

методы, техника обработки, подготовки сырья и продуктов; 

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

опасными факторами (система ХАССП) и нормативно-техническая 

документация, используемая при обработке, подготовке сырья, приготовлении, 

подготовке к реализации полуфабрикатов; 

возможные последствия нарушения санитарии и гигиены; 

требования к личной гигиене персонала при подготовке производственного 

инвентаря и кухонной посуды; 

виды, назначение, правила применения и безопасного хранения чистящих, 

моющих и дезинфицирующих средств, предназначенных для последующего 

использования; 



 

правила утилизации отходов; 

виды, назначение упаковочных материалов, способы хранения сырья и 

продуктов; 

способы и правила порционирования (комплектования), упаковки на вынос 

готовых полуфабрикатов; способы правки кухонных ножей; 

ассортимент, требования к качеству, условия и сроки хранения традиционных 

видов овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, мяса, домашней птицы, 

дичи; 

правила оформления заявок на склад; 

правила приема прдуктов по количеству и качеству; 

ответственность за сохранность материальных ценностей; 

правила снятия остатков на рабочем месте; 

правила проведения контрольного взвешивания продуктов; 

виды, назначение и правила эксплуатации приборов для экспресоценки качества 

и безопасности сырья и материалов; 

правила обращения с тарой поставщика; 

правила поверки весоизмерительного оборудования. 

ПК 1.2. 

Осуществлять обработку, 

подготовку овощей, грибов, рыбы, 

нерыбного водного сырья, мяса, 

домашней птицы, дичи, кролика 

Практический опыт в: 

обработке различными методами, подготовке традиционных видов овощей, 

грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, мяса, домашней птицы, дичи, кролика; 

хранении обработанных овощей, грибов, рыбы, мяса, домашней птицы, дичи, 

кролика; 

Умения: 

распознавать недоброкачественные продукты; 

выбирать, применять различные методы обработки (вручную, механическим 

способом), подготовки сырья с учетом его вида, кондиции, технологических 

свойств, рационального использования, обеспечения безопасности; 

соблюдать стандарты чистоты на рабочем месте; 

различать пищевые и непищевые отходы; 

подготавливать пищевые отходы к дальнейшему использованию с учетом 

требований по безопасности; соблюдать правила утилизации непищевых 

отходов; 

осуществлять упаковку, маркировку, складирование, хранение неиспользованных 



 

пищевых продуктов, соблюдать товарное соседство, условия и сроки хранения, 

осуществлять ротацию; 

соблюдать условия и сроки хранения обработанного сырья с учетом требований 

по безопасности продукции; 

Знания: 

требования охраны труда, пожарной, электробезопасности в организации 

питания; 

виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического 

оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных 

приборов, посуды и правила ухода за ними 

методы обработки традиционных видов овощей, грибов, рыбы, нерыбного 

водного сырья, домашней птицы, дичи, кролика; 

способы сокращения потерь сырья, продуктов при их обработке, хранении; 

способы удаления излишней горечи, предотвращения потемнения отдельных 

видов овощей и грибов; 

санитарно-гигиенические требования к ведению процессов обработки, 

подготовки пищевого сырья, продуктов 

формы, техника нарезки, формования традиционных видов овощей, грибов; 

способы упаковки, складирования, правила, условия, сроки хранения пищевых 

продуктов. 

ПК 1.3. 

Проводить приготовление и 

подготовку к реализации 

полуфабрикатов разнообразного 

ассортимента для блюд, 

кулинарных изделий из рыбы и 

нерыбного водного сырья 

Практический опыт в: 

приготовлении полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий из рыбы и 

нерыбного водного сырья разнообразного ассортимента, в том числе 

региональных; 

порционировании (комплектовании), упаковке на вынос, хранении 

полуфабрикатов; 

ведении расчетов, взаимодействии 

с потребителями при отпуске продукции с прилавка/раздачи, на вынос; 

Умения: 

соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости основного сырья и 

дополнительных ингредиентов, применения ароматических веществ; 

выбирать, подготавливать пряности и приправы, хранить пряности и приправы в 



 

измельченном виде; 

выбирать, применять, комбинировать различные способы приготовления 

полуфабрикатов, в том числе региональных, с учетом рационального 

использования ресурсов, обеспечения безопасности готовой продукции; 

владеть техникой работы с ножом при нарезке, измельчении, филитирова- 

нии рыбы, править кухонные ножи; 

нарезать, измельчать рыбу вручную или механическим способом; 

порционировать, формовать, панировать различными способами полуфабрикаты 

из рыбы и рыбной котлетной массы; 

соблюдать выход готовых полуфабрикатов при порционировании 

(комплектовании); 

проверять качество готовых полуфабрикатов перед упаковкой, комплектованием; 

применять различные техники порционирования, комплектования с учетом 

ресурсосбережения; 

выбирать материалы, посуду, контейнеры для упаковки; эстетично упаковывать, 

комплектовать полуфабрикаты в соответствии с их видом, способом и сроком 

реализации; 

обеспечивать условия, сроки хранения, товарное соседство скомплектованных, 

упакованных полуфабрикатов; 

рассчитывать стоимость, вести расчет с потребителями, учет реализованных 

полуфабрикатов; 

владеть профессиональной терминологией; консультировать потребителей, 

оказывать им помощь в выборе; 



 

Знания: 

требования охраны труда, пожарной безопасности и производственной санитарии 

в организации питания; 

виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического 

оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных 

приборов, посуды и правила ухода за ними; 

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

полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий из рыбы и нерыбного водного 

сырья разнообразного ассортимента, в том числе региональных; 

методы приготовления полуфабрикатов из рыбы и рыбной котлетной массы 

(нарезки, панирования, формования, маринования, фарширования и т.д.); 

способы сокращения потерь, сохранения пищевой ценности продуктов при 

приготовлении полуфабрикатов; 

техника порционирования (комплек- 

тования), упаковки, маркирования и правила складирования, условия и сроки 

хранения 

упакованных полуфабрикатов; 

правила и порядок расчета с потребителями при отпуске на вынос; 

ответственность за правильность расчетов; 

правила, техника общения с потребителями; 

базовый словарный запас на иностранном языке. 

ПК 1.4. 

Проводить приготовление и 

подготовку к реализации 

полуфабрикатов разнообразного 

ассортимента для блюд, 

кулинарных изделий из мяса, 

домашней птицы, дичи, кролика 

Практический опыт в: 

приготовлении полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий из мяса, 

домашней птицы, дичи, кролика разнообразного ассортимента, в том числе 

региональных; 

порционировании (комплектовании), упаковке на вынос, хранении 

полуфабрикатов; 

ведении расчетов, взаимодействии с потребителями при отпуске продукции с 

прилавка/раздачи, на вынос; 

Умения: 

соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости основного сырья и 

дополнительных ингредиентов, применения ароматических веществ; 

выбирать, применять, комбинировать различные способы приготовления 



 

полуфабрикатов с учетом рационального использования ресурсов, обеспечения 

безопасности готовой продукции; 

владеть техникой работы с ножом при нарезке, филитировании продуктов, 

снятии филе; править кухонные ножи; 

владеть приемами мытья и бланширования сырья, пищевых продуктов; 

нарезать, порционировать различными способами полуфабрикаты из мяса, 

домашней птицы, дичи, кролика; 

готовить полуфабрикаты из натуральной рубленой и котлетной массы; 

рассчитывать стоимость, вести расчет с потребителями, учет реализованных 

полуфабрикатов 

консультировать потребителей, оказывать им помощь в выборе; владеть 

профессиональной терминологией; 

Знания: 

требования охраны труда, пожарной безопасности и производственной санитарии 

в организации питания; 

виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического 

оборудования, производственного инвентаря, ин- 

струментов, весоизмерительных приборов, посуды и правила ухода за ними; 

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

полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий из мяса, домашней птицы, дичи, 

кролика разнообразного ассортимента, в том числе региональных; 

методы приготовления полуфабрикатов из мяса, домашней птицы, дичи, кролика, 

рубленой массы (нарезки, маринования, формования, панирования, 

фарширования, снятия филе, порционирования птицы, дичи и т.д.); 

способы сокращения потерь, сохранения пищевой ценности продуктов при 

приготовлении полуфабрикатов; 

техника порционирования (комплектования), упаковки, маркирования и правила 

складирования, условия и сроки хранения упакованных полуфабрикатов; 

правила и порядок расчета с потребителями при отпуске на вынос; 

ответственность за правильность расчетов; 

правила, техника общения с потребителями; 

базовый словарный запас на иностранном языке. 

Приготовление, ПК 2.1. Практический опыт в: 



 

оформление и 

подготовка к 

реализации горячих 

блюд, кулинарных 

изделий, закусок 

разнообразного 

ассортимента 

Подготавливать рабочее место, 

оборудование, сырье, исходные 

материалы для приготовления 

горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок разнообразного 

ассортимента в соответствии с 

инструкциями и регламентами 

подготовке, уборке рабочего места, подготовке к работе, проверке 

технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов; 

подготовка к использованию обработанного сырья, полуфабрикатов, пищевых 

продуктов, других расходных материалов; 

Умения: 

выбирать, рационально размещать на рабочем месте оборудование, инвентарь, 

посуду, сырье, материалы в соответствии с инструкциями и регламентами, 

стандартами чистоты, видом работ; 

проводить текущую уборку рабочего места повара в соответствии с 

инструкциями и регламентами, стандартами чистоты; 

выбирать и применять моющие и дезинфицирующие средства; 

владеть техникой ухода за весоизмерительным оборудованием; 

мыть вручную и в посудомоечной 

машине, чистить и раскладывать на хранение кухонную посуду и 

производственный инвентарь в соответствии со стандартами чистоты; 

соблюдать правила мытья кухонных ножей, острых, травмоопасных частей 

технологического оборудования; 

подготавливать к работе, проверять технологическое оборудование, 

производственный инвентарь, инструменты, весоизмерительные приборы в 

соответствии с инструкциями и регламентами, стандартами чистоты; 

соблюдать правила техники безопасности, пожарной безопасности, охраны труда; 

выбирать, подготавливать материалы, посуду, контейнеры, оборудование для 

упаковки, хранения, подготовки к транспортированию готовых горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок 

оценивать наличие, проверять органолептическим способом качество, 

безопасность обработанного сырья, полуфабрикатов, пищевых продуктов, 

пряностей, приправ и других расходных материалов; 

осуществлять их выбор в соответствии с технологическими требованиями; 

обеспечивать их хранение в соответствии с инструкциями и регламентами, 

стандартами чистоты; 

своевременно оформлять заявку на склад; 

Знания: 



 

требования охраны труда, пожарной безопасности и производственной санитарии 

в организации питания; 

виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического 

оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных 

приборов, посуды и правила ухода за ними; 

организация работ по приготовлению горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок; 

последовательность выполнения технологических операций, современные 

методы приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок; 

регламенты, стандарты, в том 

числе система анализа, оценки и управления опасными факторами (система 

ХАССП) и 

нормативно-техническая документация, используемая при приготовлении 

горячих блюд, кулинарных изделий, закусок; 

возможные последствия нарушения санитарии и гигиены; 

требования к личной гигиене персонала при подготовке производственного 

инвентаря и кухонной посуды; 

правила безопасного хранения чистящих, моющих и дезинфицирующих средств, 

предназначенных для последующего использования; 

правила утилизации отходов 

виды, назначение упаковочных материалов, способы хранения пищевых 

продуктов; 

виды, назначение оборудования, инвентаря посуды, используемых для 

порционирования (комплектования) готовых горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок; 

способы и правила порционирования (комплектования), упаковки на вынос 

готовых горячих блюд, кулинарных изделий, закусок; 

условия, сроки, способы хранения горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 

ассортимент, требования к качеству, условия и сроки хранения традиционных 

видов овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, домашней птицы, дичи; 

правила оформления заявок на склад; 

виды, назначение и правила эксплуатации приборов для экспресс оценки 

качества и безопасности сырья и материалов. 



 

ПК 2.2. 

Осуществлять приготовление, 

непродолжительное хранение 

бульонов, отваров разнообразного 

ассортимента 

Практический опыт в: 

подготовке основных продуктов и дополнительных ингредиентов, приготовлении 

хранении, отпуске бульонов, отваров; 

Умения: 

подбирать в соответствии с технологическими требованиями, оценивать качество 

и безопасность основных продуктов и дополнительных ингредиентов; 

организовывать их хранение до момента использования; 

выбирать, подготавливать пряности, приправы, специи; 

взвешивать, измерять продукты, входящие в состав бульонов, отваров в 

соответствии с рецептурой; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с нормами 

закладки, особенностями заказа, сезонностью; 

использовать региональные продукты для приготовления бульонов, отваров 

выбирать, применять, комбинировать методы приготовления: 

обжаривать кости мелкого скота; 

подпекать овощи; 

замачивать сушеные грибы; 

доводить до кипения и варить 

на медленном огне бульоны и отвары до готовности; 

удалять жир, снимать пену, процеживать с бульона; 

использовать для приготовления бульонов концентраты промышленного 

производства; 

определять степень готовности бульонов и отваров и их вкусовые качества, 

доводить до вкуса; 

порционировать, сервировать и оформлять бульоны и отвары для подачи в виде 

блюда; выдерживать температуру подачи бульонов и отваров; 

охлаждать и замораживать бульоны и отвары с учетом требований к 

безопасности пищевых продуктов; 

хранить свежеприготовленные, охлажденные и замороженные бульоны и отвары; 

разогревать бульоны и отвары; 

Знания: 

правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов с учетом 

их сочетаемости, взаимозаменяемости; 



 

критерии оценки качества основных продуктов и дополнительных ингредиентов 

для бульонов, отваров; 

нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов; 

классификация, рецептуры, пищевая ценность, требования к качеству, методы 

приготовления, кулинарное назначение бульонов, отваров; 

температурный режим и правила приготовления бульонов, отваров; 

виды технологического оборудования и производственного инвентаря, 

используемые при приготовлении бульонов, отваров, правила их безопасной 

эксплуатации; 

санитарно-гигиенические требования к процессам приготовления, хранения и 

подачи кулинарной продукции; 

техника порционирования, варианты оформления бульонов, отваров для подачи; 

методы сервировки и подачи бульонов, отваров; температура подачи бульонов, 

отваров; 

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

вынос, транспортирования; 

правила охлаждения, замораживания и хранения готовых бульонов, отваров; 

правила разогревания охлажденных, замороженных бульонов, отваров; 

требования к безопасности хранения готовых бульонов, отваров; 

правила маркирования упакованных бульонов, отваров. 

ПК 2.3. 

Осуществлять приготовление, 

творческое оформление и 

подготовку к реализации супов 

разнообразного ассортимента 

Практический опыт в: 

приготовлении, творческом оформлении и подготовке к реализации супов 

разнообразного ассортимента, в том числе региональных; 

ведении расчетов с потребителями при отпуске продукции на вынос; 

взаимодействии с потребителями при отпуске продукции с прилавка/раздачи; 

Умения: 

подбирать в соответствии с технологическими требованиями, оценивать качество 

и безопасность основных продуктов и дополнительных ингредиентов, 

организовывать их хранение в процессе приготовления; 

выбирать, подготавливать пряности, приправы, специи; 

взвешивать, измерять продукты в соответствии с рецептурой, осуществлять их 

взаимозаменяемость в соответствии с нормами закладки, особенностями заказа, 

сезонностью; 



 

использовать региональные продукты для приготовления супов; 

выбирать, применять, комбинировать методы приготовления супов: 

пассеровать овощи, томатные продукты и муку; 

готовить льезоны; 

закладывать продукты, подготовленные полуфабрикаты в определенной 

последовательности с учетом продолжительности их варки; 

рационально использовать продукты, полуфабрикаты; 

соблюдать температурный и временной режим варки супов; 

изменять закладку продуктов в соответствии с изменением выхода супа; 

определять степень готовности супов; 

доводить супы до вкуса, до определенной консистенции; 

проверять качество готовых супов перед отпуском, упаковкой на вынос; 

порционировать, сервировать и оформлять супы для подачи с учетом 

рационального использования ресурсов, соблюдением требований по 

безопасности готовой продукции; 

соблюдать выход, выдерживать температуру подачи супов при 

порционировании; 

охлаждать и замораживать полуфабрикаты для супов, готовые супы с учетом 

требований к безопасности пищевых продуктов; 

хранить свежеприготовленные, охлажденные и замороженные супы; разогревать 

супы с учетом требований к безопасности готовой продукции; 

выбирать контейнеры, эстетично упаковывать на вынос, для транспортирования; 

рассчитывать стоимость, вести расчеты с потребителем при отпуске на вынос, 

вести учет реализованных супов; 

консультировать потребителей, оказывать им помощь в выборе супов; владеть 

профессиональной терминологией, в том числе на иностранном языке; 

Знания: 

правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов с учетом 

их сочетаемости, взаимозаменяемости; критерии оценки качества основных 

продуктов и дополнительных ингредиентов для супов; 

виды, характеристика региональных видов сырья, продуктов; 

нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов; 

классификация, рецептуры, пищевая ценность, требования к качеству, методы 



 

приготовления супов разнообразного ассортимента, в том числе региональных, 

вегетарианских, для диетического питания; 

температурный режим и правила приготовления заправочных супов, супов-пюре, 

вегетарианских, диетических супов, региональных; 

виды технологического оборудования и производственного инвентаря, 

используемых при приготовлении супов, правила их безопасной эксплуатации; 

техника порционирования, варианты оформления супов для подачи; 

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

вынос, транспортирования супов разнообразного ассортимента, в том числе 

региональных; 

методы сервировки и подачи, температура подачи супов; 

правила охлаждения, замораживания и хранения готовых супов; правила 

разогревания супов; требования к безопасности хранения готовых супов; 

правила и порядок расчета потребителей при отпуске на вынос; ответственности 

за правильность расчетов с потребителями; 

правила, техника общения с потребителями; 

базовый словарный запас на иностранном языке. 

ПК 2.4. 

Осуществлять приготовление, 

непродолжительное хранение 

горячих соусов разнообразного 

ассортимента 

Практический опыт в: 

приготовлении соусных полуфабрикатов, соусов разнообразного ассортимента, 

их хранении и подготовке к реализации; 

Умения: 

подбирать в соответствии с технологическими требованиями, оценивать качество 

и безопасность основных продуктов и дополнительных ингредиентов; 

организовывать их хранение в процессе приготовления соусов; 

выбирать, подготавливать пряности, приправы, специи; 

взвешивать, измерять продукты, входящие в состав соусов в соответствии с 

рецептурой; осуществлять их взаимозаменяемость в соответствии с нормами 

закладки, особенностями заказа, сезонностью; 

рационально использовать продукты, полуфабрикаты; 

готовить соусные полуфабрикаты: пассеровать овощи, томатные продукты, муку; 

подпекать овощи без жира; разводить, заваривать мучную пассеровку, готовить 

льезоны; варить и организовывать хранение концентрированных бульонов, 

готовить овощные и фруктовые пюре для соусной основы; 



 

охлаждать, замораживать, размораживать, хранить, разогревать отдельные 

компоненты соусов, готовые соусы с учетом требований по безопасности; 

закладывать продукты, подготовленные соусные полуфабрикаты в определенной 

последовательности с учетом продолжительности их варки; 

соблюдать температурный и временной режим варки соусов, определять степень 

готовности соусов; 

выбирать, применять, комбинировать различные методы приготовления 

основных соусов и их производных; 

рассчитывать нормы закладки муки и других загустителей для получения соусов 

определенной консистенции; 

изменять закладку продуктов в соответствии с изменением выхода соуса; 

доводить соусы до вкуса; 

проверять качество готовых соусов перед отпуском их на раздачу; 

порционировать, соусы с применением мерного инвентаря, дозаторов, с 

соблюдением требований по безопасности готовой продукции; 

соблюдать выход соусов при порционировании; 

выдерживать температуру подачи; 

выбирать контейнеры, эстетично упаковывать соусы для транспортирования; 

творчески оформлять тарелку с горячими блюдами соусами; 

Знания: 

правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов с учетом 

их сочетаемости, взаимозаменяемости; 

критерии оценки качества основных продуктов и дополнительных ингредиентов 

для соусов; 

виды, характеристика региональных видов сырья, продуктов; 

нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов; 

ассортимент отдельных компонентов для соусов и соусных полуфабрикатов; 

методы приготовления отдельных компонентов для соусов и соусных 

полуфабрикатов; 

органолептические способы определения степени готовности и качества 

отдельных компонентов соусов и соусных полуфабрикатов; 

ассортимент готовых соусных полуфабрикатов и соусов промышленного 

производства, их назначение и использование; 



 

классификация, рецептуры, пищевая ценность, требования к качеству, методы 

приготовления соусов разнообразного ассортимента, в том числе региональных, 

вегетарианских, для диетического питания, их кулинарное назначение; 

температурный режим и правила приготовления основных соусов и их 

производных; 

виды технологического оборудования и производственного инвентаря, 

используемые при приготовлении соусов, правила их безопасной эксплуатации; 

правила охлаждения и замораживания отдельных компонентов для соусов, 

соусных полуфабрикатов; 

правила размораживания и разогрева отдельных компонентов для соусов, 

соусных полуфабрикатов; 

требования к безопасности хранения отдельных компонентов соусов, соусных 

полуфабрикатов; 

нормы закладки муки и других загустителей для получения соусов различной 

консистенции; 

техника порционирования, варианты подачи соусов; 

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

вынос соусов; 

методы сервировки и подачи соусов на стол; способы оформления тарелки 

соусами; 

температура подачи соусов; 

требования к безопасности хранения готовых соусов. 

ПК 2.5. 

Осуществлять приготовление, 

творческое оформление и 

подготовку к реализации горячих 

блюд и гарниров из овощей, грибов, 

круп, бобовых, макаронных изделий 

разнообразного ассортимента 

Практический опыт в: 

приготовлении, творческом оформлении и подготовке к реализации блюд и 

гарниров из овощей и грибов, круп, бобовых, макаронных изделий 

разнообразного ассортимента, в том числе региональных; 

ведении расчетов с потребителями при отпуске продукции на вынос, 

взаимодействии с потребителями при отпуске продукции с прилавка/раздачи; 

Умения: 

подбирать в соответствии с технологическими требованиями, оценивать качество 

и безопасность основных продуктов и дополнительных ингредиентов; 

организовывать их хранение в процессе приготовления горячих блюд и гарниров; 

выбирать, подготавливать пряности, приправы, специи; 



 

взвешивать, измерять продукты, входящие в состав горячих блюд и гарниров в 

соответствии с рецептурой; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с нормами 

закладки, особенностями заказа, сезонностью; 

использовать региональные продукты для приготовления горячих блюд и 

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

ассортимента 

выбирать, применять комбинировать различные способы приготовления блюд и 

гарниров из овощей и грибов с учетом типа питания, их вида и кулинарных 

свойств: 

 замачивать сушеные; 

 бланшировать; 

 варить в воде или в молоке; 

 готовить на пару; 

 припускать в воде, бульоне и собственном соку; 

 жарить сырые и предварительно отваренные; 

 жарить на решетке гриля и плоской поверхности; 

 фаршировать, тушить, запекать; 

 готовить овощные пюре; 

 готовить начинки из грибов; 

определять степень готовности блюд и гарниров из овощей и грибов; 

доводить до вкуса, нужной консистенции блюда и гарниры из овощей и грибов; 

выбирать оборудование, производственный инвентарь, посуду, инструменты в 

соответствии со способом приготовления; 

выбирать, применять комбинировать различные способы приготовления блюд и 

гарниров из круп, бобовых и макаронных изделий с учетом типа питания, вида 

основного сырья и его кулинарных свойств: 

 замачивать в воде или молоке; 

 бланшировать; 

 варить в воде или в молоке; 

 готовить на пару; 

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



 

 жарить предварительно отваренные; 

 готовить массы из каш, формовать, жарить, запекать изделия из каш; 

 готовить блюда из круп в сочетании с мясом, овощами; 

 выкладывать в формы для запекания, запекать подготовленные макаронные 

изделия, бобовые; 

 готовить пюре из бобовых; 

определять степень готовности блюд и гарниров из круп, бобовых, макаронных 

изделий; 

доводить до вкуса, нужной консистенции блюда и гарниры из круп, бобовых, 

макаронных изделий; 

рассчитывать соотношение жидкости и основновного продукта в соответствии с 

нормами для замачивания, варки, припускания круп, бобовых, макаронных 

изделий; 

выбирать оборудование, производственный инвентарь, посуду, инструменты в 

соответствии со способом приготовления; 

проверять качество готовых из овощей, грибов, круп, бобовых, макаронных 

изделий перед отпуском, упаковкой на вынос; 

порционировать, сервировать и оформлять блюда и гарниры из овощей, грибов, 

круп, бобовых, макаронных изделий для подачи с учетом рационального 

использования ресурсов, соблюдением требований по безопасности готовой 

продукции; 

соблюдать выход при порционировании; 

выдерживать температуру подачи горячих блюд и гарниров из овощей, грибов, 

круп, бобовых, макаронных изделий; 

охлаждать и замораживать готовые горячие блюда и гарниры с учетом 

требований к безопасности пищевых продуктов; 

хранить свежеприготовленные, охлажденные и замороженные блюда и гарниры 

из овощей, грибов, круп, бобовых, макаронных изделий; 

разогревать блюда и гарниры из овощей, грибов, круп, бобовых, макаронных 

изделий с учетом требований к безопасности готовой продукции; 

выбирать контейнеры, эстетично упаковывать на вынос, для транспортирования 

рассчитывать стоимость, 

вести учет реализованных горячих блюд и гарниров из овощей, грибов, круп, 



 

бобовых, макаронных изделий разнообразного ассортимента; 

владеть профессиональной терминологией; консультировать потребителей, 

оказывать им помощь в выборе горячих блюд и гарниров из овощей, грибов, 

круп, бобовых, макаронных изделий; 

  Знания: 

правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов с учетом 

их сочетаемости, взаимозаменяемости; 

критерии оценки качества основных продуктов и дополнительных ингредиентов 

для горячих блюд и гарниров из овощей, грибов, круп, бобовых, макаронных 

изделий разнообразного ассортимента; 

виды, характеристика региональных видов сырья, продуктов; 

нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов; 

методы приготовления блюд и гарниров из овощей и грибов, правила их выбора с 

учетом типа питания, кулинарных свойств овощей и грибов; 

виды, назначение и правила безопасной эксплуатации оборудования, инвентаря 

инструментов; 

ассортимент, рецептуры, требования к качеству, температура подачи блюд и 

гарниров из овощей и грибов; 

органолептические способы определения готовности; 

ассортимент пряностей, приправ, используемых при приготовлении блюд из 

овощей и грибов, их сочетаемость с основными продуктами; 

нормы взаимозаменяемости основного сырья и дополнительных ингредиентов с 

учетом сезонности, региональных особенностей 

методы приготовления блюд и гарниров из круп, бобовых и макаронных изделий, 

правила их выбора с учетом типа питания, кулинарных свойств основного сырья 

и продуктов; 

виды, назначение и правила безопасной эксплуатации оборудования, инвентаря 

инструментов; 

ассортимент, рецептуры, требования к качеству, температура подачи блюд и 

гарниров из круп, бобовых и макаронных изделий; 

органолептические способы определения готовности; 

ассортимент пряностей, приправ, используемых при приготовлении блюд и 

гарниров из круп, бобовых и макаронных изделий, их сочетаемость с основными 



 

продуктами; 

нормы взаимозаменяемости основного сырья и дополнительных ингредиентов с 

учетом сезонности, региональных особенностей; 

техника порционирования, варианты оформления блюд и гарниров из овощей, 

грибов, круп, бобовых, макаронных изделий разнообразного ассортимента для 

подачи; 

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

вынос блюд и гарниров из овощей, грибов, круп, бобовых, макаронных изделий 

разнообразного ассортимента, в том числе региональных; 

методы сервировки и подачи, температура подачи блюд и гарниров из овощей, 

грибов, круп, бобовых, макаронных изделий разнообразного ассортимента; 

правила разогревания, 

правила охлаждения, замораживания и хранения готовых блюд и гарниров 

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

ассортимента; 

требования к безопасности хранения готовых горячих блюд и гарниров из 

овощей, грибов, круп, бобовых, макаронных изделий разнообразного 

ассортимента; 

правила и порядок расчета потребителей при оплате наличными деньгами, при 

безналичной форме оплаты; 

правила поведения, степень ответственности за правильность расчетов с 

потребителями; 

правила, техника общения с потребителями; 

базовый словарный запас на иностранном языке. 

 ПК 2.6. 

Осуществлять приготовление, 

творческое оформление и 

подготовку к реализации горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок 

из яиц, творога, сыра, муки 

разнообразного ассортимента 

Практический опыт в: 

приготовлении, творческом оформлении и подготовке к реализации горячих 

блюд, кулинарных изделий и закусок из яиц, творога, сыра, муки; 

ведении расчетов с потребителями при отпуске продукции на вынос; 

взаимодействии с потребителями при отпуске продукции с прилавка/раздачи; 

Умения: 

подбирать в соответствии с технологическими требованиями, оценивать качество 

и безопасность основных продуктов и дополнительных ингредиентов; 

организовывать их хранение в процессе приготовления горячих блюд, 



 

кулинарных изделий, закусок из яиц, творога, сыра, муки с соблюдением 

требований по безопасности продукции, товарного соседства; 

выбирать, подготавливать пряности, приправы, специи; 

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

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

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с нормами 

закладки, особенностями заказа, сезонностью; 

использовать региональные продукты для приготовления горячих блюд, 

кулинарных изделий и закусок из яиц,  

творога, сыра, муки разнообразного ассортимента 

выбирать, применять комбинировать различные способы приготовления горячих 

блюд из яиц с учетом типа питания, вида основного сырья, его кулинарных 

свойств: (варить в скорлупе и без, готовить на пару, жарить основным способом и 

с добавлением других ингредиентов, жарить на плоской поверхности, во 

фритюре, фаршировать, запекать); 

определять степень готовности блюд из яиц; доводить до вкуса; 

выбирать, применять комбиниро- 

вать различные способы приготовления горячих блюд из творога с учетом типа 

питания, вида основного сырья, его кулинарных свойств: 

протирать и отпрессовывать творог вручную и механизированным способом; 

формовать изделия из творога; 

жарить, варить на пару, запекать изделия из творога; 

жарить на плоской поверхности; 

жарить, запекать на гриле; 

определять степень готовности блюд из творога; доводить до вкуса; 

выбирать, применять комбинировать различные способы приготовления горячих 

блюд, кулинарных изделий из муки с учетом типа питания, вида основного 

сырья, его кулинарных свойств: 

замешивать тесто дрожжевое (для оладий, блинов, пончиков, пиццы) и 

бездрожжевое (для лапши домашней, пельменей, вареников, чебуреков, 

блинчиков); 

формовать изделия из теста (пельмени, вареники, пиццу, пончики, чебуреки и т.д.); 

охлаждать и замораживать тесто и изделия из теста с фаршами; 



 

подготавливать продукты для пиццы; 

раскатывать тесто, нарезать лапшу домашнюю вручную и механизированным 

способом; 

жарить на сковороде, на плоской; 

поверхности блинчики, блины, оладьи; 

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

жарить в большом количестве жира; 

жарить после предварительного отваривания изделий из теста; 

разогревать в СВЧ готовые мучные изделия; 

определять степень готовности блюд, кулинарных изделий из муки; доводить до 

вкуса; 

проверять качество готовых блюд, кулинарных изделий, закусок перед отпуском, 

упаковкой на вынос; 

порционировать, сервировать и оформлять блюда, кулинарные изделия, закуски 

для подачи с учетом рационального использования ресурсов, соблюдением 

требований по безопасности готовой продукции; 

соблюдать выход при порционировании; 

выдерживать температуру подачи горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из 

яиц, творога, сыра, муки; 

охлаждать и замораживать готовые горячие блюда и полуфабрикаты из теста с 

учетом требований к безопасности пищевых продуктов; 

хранить свежеприготовленные, охлажденные и замороженные блюда, 

кулинарные изделия, полуфабрикаты для них с учетом требований по 

безопасности готовой продукции; 

разогревать охлажденные и замороженные блюда, кулинарные изделия с учетом 

требований к безопасности готовой продукции; 

выбирать контейнеры, эстетично упаковывать на вынос, для транспортирования; 

рассчитывать стоимость, 

вести учет реализованных горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из яиц, 

творога, сыра, муки разнообразного ассортимента; 

владеть профессиональной терминологией; 

–консультировать потребителей, оказывать им помощь в выборе горячих блюд и 

гарниров из овощей, грибов, круп, бобовых, макаронных изделий; 



 

Знания: 

правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов с учетом 

их сочетаемости, взаимозаменяемости; 

критерии оценки качества основных продуктов и дополнительных ингредиентов 

для горячих блюд, кулинарных изделий из яиц, творога, сыра, муки 

разнообразного ассортимента; 

виды, характеристика региональных видов сырья, продуктов; 

нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов; 

методы приготовления блюд из яиц, творога, сыра, муки, правила их выбора с 

учетом типа питания, кулинарных свойств основного продукта; 

виды, назначение и правила безопасной эксплуатации оборудования, инвентаря 

инструментов; 

ассортимент, рецептуры, требования к качеству, температура подачи блюд из 

яиц, творога, сыра, муки; 

органолептические способы определения готовности; 

нормы, правила взаимозаменяемости; 

техника порционирования, варианты оформления блюд, кулинарных изделий, 

закусок из яиц, творога, сыра, муки разнообразного ассортимента для подачи; 

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

вынос блюд, кулинарных изделий, закусок из яиц, творога, сыра, муки 

разнообразного ассортимента, в том числе региональных; 

методы сервировки и подачи, температура подачи блюд, кулинарных изделий, 

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

правила охлаждения, замораживания и хранения, разогревания готовых блюд, 

кулинарных изделий, закусок из яиц, творога, сыра, муки разнообразного 

ассортимента; 

требования к безопасности хранения готовых горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок из яиц, творога, сыра, муки разнообразного ассортимента; 

правила и порядок расчета потребителей при отпуске на вынос; 

правила поведения, степень ответственности за правильность расчетов с 

потребителями; 

базовый словарный запас на иностранном языке; 

техника общения, ориентированная на потребителя. 



 

 ПК 2.7. 

Осуществлять приготовление, 

творческое оформление и 

подготовку к реализации горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок 

из рыбы, нерыбного водного сырья 

разнообразного ассортимента 

Практический опыт в: 

приготовлении, творческом оформлении и подготовке к реализации горячих 

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

разнообразного ассортимента; 

ведении расчетов с потребителями при отпуске продукции на вынос; 

взаимодействии с потребителями при отпуске продукции с прилавка/раздачи 

Умения: 

подбирать в соответствии с технологическими требованиями, оценивать качество 

и безопасность рыбы, нерыбного водного сырья и дополнительных ингредиентов 

к ним; 

организовывать их хранение в процессе приготовления горячих блюд, 

кулинарных изделий, закуок из рыбы, нерыбного водного сырья; 

выбирать, подготавливать пряности, приправы, специи; 

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

изделий, закусок в соответствии с рецептурой; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с нормами 

закладки, особенностями заказа; 

использовать региональные продукты для приготовления горячих блюд 

кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного 

ассортимента 

выбирать, применять комбинировать различные способы приготовления горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья с учетом 

типа питания, их вида и кулинарных свойств: 

- варить рыбу порционными кусками в воде или в молоке; 

- готовить на пару; 

- припускать рыбу порционными кусками, изделия из рыбной котлетной массы в 

воде, бульоне; 

- жарить порционные куски рыбу, рыбу целиком, изделия из рыбной котлетной 

массы основным способом, во фритюре; 

- жарить порционные куски рыбу, рыбу целиком, изделия из рыбной котлетной 

массы на решетке гриля и плоской поверхности; 

- фаршировать, тушить, запекать с гарниром и без; 

- варить креветок, раков, гребешков, филе кальмаров, морскую капусту в воде и 



 

других жидкостях; 

- бланшировать и отваривать мясо крабов; 

- припускать мидий в небольшом количестве жидкости и собственном соку; 

- жарить кальмаров, креветок, мидий на решетке гриля, основным способом, в 

большом количестве жира; 

определять степень готовности горячих блюд, кулинарных изделий из рыбы, 

нерыбного водного сырья; доводить до вкуса; 

выбирать оборудование, производственный инвентарь, посуду, инструменты в 

соответствии со способом приготовления; 

проверять качество готовых горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из 

рыбы, нерыбного водного сырья перед отпуском, упаковкой на вынос; 

порционировать, сервировать и оформлять горячие блюда, кулинарные изделия, 

закуски из рыбы, нерыбного водного сырья для подачи с учетом рационального 

использования ресурсов, соблюдением требований по безопасности готовой 

продукции; 

соблюдать выход при порционировании; 

выдерживать температуру подачи горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из 

рыбы, нерыбного водного сырья; 

охлаждать и замораживать готовые горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 

из рыбы, нерыбного водного сырья с учетом требований к безопасности пищевых 

продуктов; 

хранить свежеприготовленные, охлажденные и замороженные блюда, 

кулинарные изделия, закуски из рыбы, нерыбного водного сырья; 

разогревать блюда, кулинарные изделия, закуски из рыбы, нерыбного водного 

сырья с учетом требований к безопасности готовой продукции; 

выбирать контейнеры, эстетично упаковывать на вынос, для транспортирования; 

рассчитывать стоимость, 

вести расчет с потребителями при отпуске на вынос, учет реализованных горячих 

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

разнообразного ассортимента; 

владеть профессиональной терминологией; 

консультировать потребителей, оказывать им помощь в выборе горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья; 



 

Знания: 

правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов с учетом 

их сочетаемости, взаимозаменяемости; 

критерии оценки качества основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов для горячих блюд кулинарных изделий, закусок из рыбы, 

нерыбного водного сырья разнообразного ассортимента; 

виды, характеристика региональных видов сырья, продуктов; 

нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов; 

методы приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из 

рыбы, нерыбного водного сырья, правила их выбора с учетом типа питания, 

кулинарных свойств рыбы и нерыбного водного сырья; 

виды, назначение и правила безопасной эксплуатации оборудования, инвентаря 

инструментов; 

ассортимент, рецептуры, требования к качеству, 

температура подачи горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, 

нерыбного водного сырья; 

органолептические способы определения готовности; 

ассортимент пряностей, приправ, используемых при приготовлении горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья, их 

сочетаемость с основными продуктами; 

нормы взаимозаменяемости основного сырья и дополнительных ингредиентов с 

учетом сезонности, региональных особенностей; 

техника порционирования, варианты оформления горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного 

ассортимента для подачи; 

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

вынос горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного 

сырья разнообразного ассортимента, в том числе региональных; 

методы сервировки и подачи, температура подачи горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного 

ассортимента; 

правила разогревания, 

правила охлаждения, замораживания и хранения готовых горячих блюд, 



 

кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного 

ассортимента; 

требования к безопасности хранения готовых горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного 

ассортимента; 

правила маркирования упакованных блюд, кулинарных изделий, закусок 

из рыбы, нерыбного водного сырья, правила заполнения этикеток 

правила и порядок расчета потребителей при отпуске на вынос; 

правила поведения, степень ответственности за правильность расчетов с 

потребителями; 

правила, техника общения с потребителями; 

базовый словарный запас на иностранном языке. 

 ПК 2.8. 

Осуществлять приготовление, 

творческое оформление и 

подготовку к реализации горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок 

из мяса, домашней птицы, дичи и 

кролика разнообразного 

ассортимента 

Практический опыт в: 

приготовлении, творческом оформлении и подготовке к реализации горячих 

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

птицы, дичи, кролика; 

ведении расчетов с потребителями при отпуске продукции на вынос; 

взаимодействии с потребителями при отпуске продукции с прилавка/раздачи; 

Умения: 

подбирать в соответствии с технологическими требованиями, оценивать качество 

и безопасность мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи, кролика и 

дополнительных ингредиентов к ним; 

организовывать их хранение в процессе приготовления горячих блюд, 

кулинарных изделий, закуок из мяса, домашней птицы, дичи. кролика; 

выбирать, подготавливать пряности, приправы, специи; 

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

изделий, закусок в соответствии с рецептурой; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с нормами 

закладки, особенностями заказа; 

использовать региональные продукты для приготовления горячих блюд 

кулинарных изделий, закусок из мяса, домашней птицы, дичи, кролика 

разнообразного ассортимента; 

выбирать, применять комбинировать различные способы приготовления горячих 



 

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

птицы, дичи, кролика с учетом типа питания, их вида и кулинарных 

свойств: 

 варить мясо, мясные продукты, подготовленные тушки домашней птицы, дичи, 

кролика основным способом; 

 варить изделия из мясной котлетной массы, котлетной массы из домашней 

птицы, дичи на пару; 

 припускать мясо, мясные продукты, птицу, кролика порционными кусками, 

изделия из котлетной массы в небольшом количестве жидкости и на пару; 

 жарить мясо крупным куском, подготовленные тушки птицы, дичи, кролика 

целиком; 

 жарить порционные куски мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи, 

кролика, изделия из котлетной массы основным способом, во фритюре; 

 жарить порционные куски мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи, 

кролика, изделия из котлетной, натуральной рублей массы на решетке гриля и 

плоской поверхности; 

 жарить мясо, мясные продукты, домашнюю 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, домашнюю птицу, дичь, кролика в сыром виде 

и после предварительной варки, тушения, обжаривания с гарниром, соусом и без; 

 бланшировать, отваривать мясные продукты; 

определять степень готовности горячих блюд, кулинарных изделий из мяса, 

мясных продуктов, домашней птицы, дичи, кролика; доводить до вкуса; 

выбирать оборудование, производственный инвентарь, посуду, инструменты в 

соответствии со способом приготовления 

проверять качество готовых горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, 

мясных продуктов, домашней птицы, дичи, кролика перед отпуском, упаковкой 

на вынос; 

порционировать, сервировать и оформлять горячие блюда, кулинарные изделия, 

закуски из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи, кролика для подачи с 



 

учетом рационального использования ресурсов, соблюдением требований по 

безопасности готовой продукции; 

соблюдать выход при порционировании; 

выдерживать температуру подачи горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из 

мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи, кролика; 

охлаждать и замораживать готовые горячие блюда, кулинарные изделия, закуски 

из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи, кролика с учетом требований 

к безопасности пищевых продуктов; 

хранить свежеприготовленные, охлажденные и замороженные блюда, 

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

кролика; 

разогревать блюда, кулинарные изделия, закуски из мяса, мясных продуктов, 

домашней птицы, дичи, кролика с учетом требований к безопасности готовой 

продукции; 

выбирать контейнеры, эстетично упаковывать на вынос, для транспортирования 

рассчитывать стоимость, 

вести расчет с потребителем при отпуске на вынос, учет реализованных горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок мяса, мясных продуктов, домашней птицы, 

дичи, кролика разнообразного ассортимента; 

владеть профессиональной терминологией; 

консультировать потребителей, оказывать им помощь в выборе горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи, 

кролика; 

Знания: 

правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов с учетом 

их сочетаемости, взаимозаменяемости; 

критерии оценки качества основных продуктов и дополнительных ингредиентов 

для горячих блюд кулинарных изделий, закусок из мяса, домашней птицы, дичи, 

кролика разнообразного ассортимента; 

виды, характеристика региональных видов сырья, продуктов; 

нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов; 

методы приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, 

мясных продуктов, домашней птицы, дичи, кролика, правила их выбора с учетом 



 

типа питания, кулинарных свойств продуктов; 

виды, назначение и правила безопасной эксплуатации оборудования, инвентаря 

инструментов; 

ассортимент, рецептуры, требования к качеству, температура подачи горячих 

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

птицы, дичи, кролика; 

органолептические способы определения готовности; 

ассортимент пряностей, приправ, используемых при приготовлении горячих 

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

птицы, дичи, кролика, их сочетаемость с основными продуктами; 

нормы взаимозаменяемости основного сырья и дополнительных ингредиентов с 

учетом сезонности, региональных особенностей; 

техника порционирования, варианты оформления горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи, кролика 

разнообразного ассортимента для 

подачи; 

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

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

домашней птицы, дичи, кролика разнообразного ассортимента, в том числе 

региональных; 

методы сервировки и подачи, температура подачи горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи, кролика 

разнообразного ассортимента; 

правила охлаждения, замораживания и хранения готовых блюд, разогревания 

охлажденных, замороженных блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, 

мясных продуктов, домашней птицы, дичи, кролика разнообразного 

ассортимента; 

требования к безопасности хранения готовых горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи, кролика 

разнообразного ассортимента; 

правила и порядок расчета потребителей при отпуске на вынос; 

правила поведения, степень ответственности за правильность расчетов с 

потребителями; 



 

правила, техника общения с потребителями; 

базовый словарный запас на иностранном языке. 

Приготовление, 

оформление и 

подготовка к 

реализации холодных 

блюд, кулинарных 

изделий, закусок 

разнообразного 

ассортимента 

ПК 3.1. 

Подготавливать рабочее место, 

оборудование, сырье, исходные 

материалы для приготовления 

холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок в соответствии с 

инструкциями и регламентами 

Практический опыт: 

подготовка, уборка рабочего места повара при выполнении работ по 

приготовлению холодных блюд, кулинарных изделий, закусок; 

подбор, подготовка к работе, проверка технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов; 

подготовка рабочего места для порционирования (комплектования), упаковки на 

вынос готовых холодныхблюд, кулинарных изделий, закусок; 

подготовка к использованию обработанного сырья, полуфабрикатов, пищевых 

продуктов, других расходных материалов; 

Умения: 

выбирать, рационально размещать на рабочем месте оборудование, инвентарь, 

посуду, сырье, материалы в соответствии с инструкциями и регламентами, 

стандартами чистоты; 

проводить текущую уборку рабочего места повара в соответствии с 

инструкциями и регламентами, стандартами чистоты; 

применять регламенты, стандарты и нормативно-техническую документацию, 

соблюдать санитарные требования; 

выбирать и применять моющие и дезинфицирующие средства; 

владеть техникой ухода за весоизмерительным оборудованием; 

мыть вручную и в посудомоечной машине, чистить и раскладывать на хранение 

кухонную посуду и производственный инвентарь в соответствии со стандартами 

чистоты; 

соблюдать правила мытья кухонных ножей, острых, травмоопасных частей 

технологического оборудования; 

соблюдать условия хранения кухонной посуды, инвентаря, инструментов 

выбирать оборудование, производственный инвентарь, инструменты, посуду в 

соответствии с видом работ в зоне по приготовлению горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок; 

подготавливать к работе, проверять технологическое оборудование, 

производственный инвентарь, инструменты, весоизмерительные приборы в 

соответствии с инструкциями и регламентами, стандартами чистоты; 



 

соблюдать правила техники безопасности, пожарной безопасности, охраны труда 

выбирать, подготавливать материалы, посуду, контейнеры, оборудование для 

упаковки, хранения, подготовки к транспортированию готовых холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок; 

оценивать наличие, проверять органолептическим способом качество, 

безопасность обработанного сырья, полуфабрикатов, пищевых продуктов, 

пряностей, приправ и других расходных материалов; 

осуществлять их выбор в соответствии с технологическими требованиями; 

обеспечивать их хранение в соответствии с инструкциями и регламентами, 

стандартами чистоты; 

своевременно оформлять заявку на склад; 

Знания: 

требования охраны труда, пожарной безопасности и производственной санитарии 

в организации питания; 

виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического 

оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных 

приборов, посуды и правила ухода за ними; 

организация работ по приготовлению холодных блюд, кулинарных изделий, 

закусок; 

последовательность выполнения технологических операций, современные 

методы приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, закусок; 

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

опасными факторами (система ХАССП) и нормативно-техническая 

документация, используемая при приготовлении холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок; 

возможные последствия нарушения санитарии и гигиены; 

требования к личной гигиене персонала при подготовке производственного 

инвентаря и кухонной посуды; 

правила безопасного хранения чистящих, моющих и дезинфицирующих средств, 

предназначенных для последующего использования; 

правила утилизации отходов 

виды, назначение упаковочных материалов, способы хранения пищевых 

продуктов; 



 

виды, назначение оборудования, инвентаря посуды, используемых для 

порционирования (комплектования) готовых холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок; 

способы и правила порционирования (комплектования), упаковки на 

вынос готовых холодных блюд, кулинарных изделий, закусок; 

условия, сроки, способы хранения холодных блюд, кулинарных изделий, закусок 

ассортимент, требования к качеству, условия и сроки хранения сырья, продуктов, 

используемых при приготовлении холодных блюд, кулинарных изделий и 

закусок; 

правила оформления заявок на склад. 

 ПК 3.2. Осуществлять 

приготовление, непродолжительное 

хранение холодных соусов, 

заправок разнообразного 

ассортимента 

Практический опыт в: 

приготовлении, хранении холодных соусов и заправок, их порционировании на 

раздаче; 

Умения: 

подбирать в соответствии с технологическими требованиями, оценка качества и 

безопасности основных продуктов и дополнительных ингредиентов; 

организовывать их хранение в процессе приготовления холодных соусов и 

заправок; 

выбирать, подготавливать пряности, приправы, специи; 

взвешивать, измерять продукты, входящие в состав холодных соусов и заправок в 

соответствии с рецептурой; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с нормами 

закладки, особенностями заказа, сезонностью; 

использовать региональные продукты для приготовления холодных соусов и 

заправок; 

выбирать, примнять, комбинировать методы приготовления холодных соусов и 

заправок: 

 смешивать сливочное масло с наполнителями для получения масляных смесей; 

 смешивать и настаивать растительные масла с пряностями; 

 тереть хрен на терке и заливать кипятком; 

 растирать горчичный порошок с пряным отваром; 

 взбивать растительное масло с сырыми желтками яиц для соуса майонез; 



 

 пассеровать овощи, томатные продукты для маринада овощного; 

 доводить до требуемой консистенции холодные соусы и заправки; 

 готовить производные соуса майонез; 

 корректировать ветовые оттенки и вкус холодных соусов; 

выбирать производственный инвентарь и технологическое оборудование, 

безопасно пользоваться им при приготовлении холодных соусов и заправок; 

охлаждать, замораживать, хранить отдельные компоненты соусов; 

рационально использовать продукты, соусные полуфабрикаты; 

изменять закладку продуктов в соответствии с изменением выхода соуса; 

определять степень готовности соусов; 

проверять качество готовых холодных соусов и заправок перед отпуском их на 

раздачу; 

порционировать, соусы с применением мерного инвентаря, дозаторов, с 

соблюдением требований по безопасности готовой продукции; 

соблюдать выход соусов при порционировании; 

выдерживать температуру подачи; 

хранить свежеприготовленные соусы с учетом требований к безопасности 

готовой продукции; 

выбирать контейнеры, эстетично упаковывать соусы для транспортирования; 

творчески оформлять тарелку с холодными блюдами соусами; 

Знания: 

правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов с учетом 

их сочетаемости, взаимозаменяемости; 

критерии оценки качества основных продуктов и дополнительных ингредиентов 

для холодных соусов и заправок; 

виды, характеристика региональных видов сырья, продуктов; 

нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов; 

ассортимент отдельных компонентов для холодных соусов и заправок; 

методы приготовления отдельных компонентов для холодных соусов и заправок; 

органолептические способы определения степени готовности и качества 

отдельных компонентов холодных соусов и заправок; 

ассортимент готовых холодных соусов промышленного производства, их 

назначение и использование; 



 

классификация, рецептуры, пищевая ценность, требования к качеству, методы 

приготовления холодных соусов и заправок разнообразного ассортимента, их 

кулинарное назначение; 

температурный режим и правила приготовления холодных соусов и заправок; 

виды технологического оборудования и производственного инвентаря, 

используемые при приготовлении холодных соусов и заправок, правила их 

безопасной эксплуатации; 

требования к безопасности хранения отдельных компонентов соусов, соусных 

полуфабрикатов; 

техника порционирования, варианты подачи соусов; 

методы сервировки и подачи соусов на стол; способы оформления тарелки 

соусами; 

температура подачи соусов; 

правила хранения готовых соусов; 

требования к безопасности хранения готовых соусов. 

 ПК 3.3. 

Осуществлять приготовление, 

творческое оформление и 

подготовку к реализации салатов 

разнообразного ассортимента 

Практический опыт: 

приготовлении, творческом оформлении и подготовке к реализации салатов 

разнообразного ассортимента; 

ведении расчетов с потребителями при отпуске продукции на вынос, 

взаимодействии с потребителями при отпуске продукции с прилавка/раздачи; 

Умения: 

подбирать в соответствии с технологическими требованиями, оценка качества и 

безопасности основных продуктов и дополнительных ингредиентов; 

организовывать их хранение в процессе приготовления салатов; 

выбирать, подготавливать пряности, приправы, специи; 

взвешивать, измерять продукты, входящие в состав салатов в соответствии с 

рецептурой; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с нормами 

закладки, особенностями заказа, сезонностью; 

использовать региональные продукты для приготовления салатов разнообразного 

ассортимента; 

выбирать, применять комбинировать различные способы приготовления салатов 

с учетом типа питания, вида и кулинарных свойств используемых продуктов: 



 

нарезать свежие и вареные овощи, свежие фрукты вручную и механическим 

способом; 

замачивать сушеную морскую капусту для набухания; 

нарезать, измельчать мясные и рыбные продукты; 

выбирать, подготавливать салатные заправки на основе растительного масла, 

уксуса, майонеза, сметаны и других кисломолочных продуктов; 

прослаивать компоненты салата; 

смешивать различные ингредиенты салатов; 

заправлять салаты заправками; 

доводить салаты до вкуса; 

выбирать оборудование, производственный инвентарь, посуду, инструменты в 

соответствии со способом приготовления; 

соблюдать санитарногигиенические требования при приготовлении салатов; 

проверять качество готовых салатов перед отпуском, упаковкой на вынос; 

порционировать, сервировать и оформлять салаты для подачи с учетом 

рационального использования ресурсов, соблюдением требований по 

безопасности готовой продукции; 

соблюдать выход при порционировании; 

выдерживать температуру подачи салатов; 

хранить салаты с учетом требований к безопасности готовой продукции; 

рассчитывать стоимость, 

владеть профессиональной терминологией; 

консультировать потребителей, оказывать им помощь в выборе салатов; 

Знания: 

правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов с учетом 

их сочетаемости, взаимозаменяемости; 

критерии оценки качества основных продуктов и дополнительных ингредиентов 

для приготовления салатов разнообразного ассортимента; 

виды, характеристика региональных видов сырья, продуктов; 

нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов; 

методы приготовления салатов, правила их выбора с учетом типа питания, 

кулинарных свойств продуктов; 

виды, назначение и правила безопасной эксплуатации оборудования, инвентаря 



 

инструментов; 

ассортимент, рецептуры, требования к качеству, температура подачи салатов; 

органолептические способы определения готовности; 

ассортимент пряностей, приправ, используемых при приготовлении салатных 

заправок, их сочетаемость с основными продуктами, входящими в салат; 

нормы взаимозаменяемости основного сырья и дополнительных ингредиентов с 

учетом сезонности, региональных особенностей; 

техника порционирования, варианты оформления салатов разнообразного 

ассортимента для подачи; 

виды, назначение посуды для подачи, контейнеров для отпуска на вынос салатов 

разнообразного ассортимента, в том числе региональных; 

методы сервировки и подачи, температура подачи салатов разнообразного 

ассортимента; 

правила хранения салатов разнообразного ассортимента; 

требования к безопасности хранения салатов разнообразного ассортимента; 

правила и порядок расчета с потребителем при отпуске на вынос; 

правила поведения, степень ответственности за правильность расчетов с 

потребителями; 

правила, техника общения с потребителями; 

базовый словарный запас на иностранном языке. 

 ПК 3.4. 

Осуществлять приготовление, 

творческое оформление и 

подготовку к реализации 

бутербродов, канапе, холодных 

закусок разнообразного 

ассортимента 

Практический опыт в: 

приготовлении, творческом оформлении и подготовке к реализации бутербродов, 

холодных закусок разнообразного ассортимента; 

ведении расчетов с потребителями при отпуске продукции на вынос, 

взаимодействии с потребителями при отпуске продукции с прилавка/раздачи; 

Умения: 

подбирать в соответствии с технологическими требованиями, оценка качества и 

безопасности основных продуктов и дополнительных ингредиентов; 

организовывать их хранение в процессе приготовления бутербродов, холодных 

закусок; 

выбирать, подготавливать пряности, приправы, специи; 

взвешивать, измерять продукты, входящие в состав бутербродов, холодных 

закусок в соответствии с рецептурой; 



 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с нормами 

закладки, особенностями заказа, сезонностью; 

использовать региональные продукты для приготовления бутербродов, холодных 

закусок разнообразного ассортимента; 

выбирать, применять комбинировать различные способы приготовления 

бутербродов, холодных закусок с учетом типа питания, вида и кулинарных 

свойств используемых продуктов: 

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

механическим способом; 

 вымачивать, обрабатывать на филе, нарезать и хранить соленую сельдь; 

 готовить квашеную капусту; 

 мариновать овощи, репчатый лук, грибы; 

 нарезать, измельчать мясные и рыбные продукты, сыр; 

 охлаждать готовые блюда из различных продуктов; 

 фаршировать куриные и перепелиные яйца; 

 фаршировать шляпки грибов; 

 подготавливать, нарезать пшеничный и ржаной хлеб, обжаривать на масле или 

без; 

 подготавливать масляные смеси, доводить их до нужной консистенции; 

 вырезать украшения з овощей, грибов; 

 измельчать, смешивать различные ингредиенты для фарширования; 

 доводить до вкуса; 

выбирать оборудование, производственный инвентарь, посуду, инструменты в 

соответствии со способом приготовления; 

соблюдать санитарногигиенические требования при приготовлении бутербродов, 

холодных закусок; 

проверять качество готовых бутербродов, холодных закусок перед отпуском, 

упаковкой на вынос; 

порционировать, сервировать и оформлять бутерброды, холодные закуски для 

подачи с учетом рационального использования ресурсов, соблюдением 

требований по безопасности готовой продукции; 

соблюдать выход при порционировании; 



 

выдерживать температуру подачи бутербродов, холодных закусок; 

хранить бутерброды, холодные закуски; 

с учетом требований к безопасности готовой продукции; 

выбирать контейнеры, эстетично упаковывать на вынос, для транспортирования 

рассчитывать стоимость; 

владеть профессиональной терминологией; 

консультировать потребителей, оказывать им помощь в выборе бутербродов, 

холодных закусок; 

Знания: 

правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов с учетом 

их сочетаемости, взаимозаменяемости; 

критерии оценки качества основных продуктов и дополнительных ингредиентов 

для приготовления бутербродов, холодных закусок разнообразного ассортимента; 

виды, характеристика региональных видов сырья, продуктов; 

нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов; 

методы приготовления бутербродов, холодных закусок, правила их выбора с 

учетом типа питания, кулинарных свойств продуктов; 

виды, назначение и правила безопасной эксплуатации оборудования, инвентаря 

инструментов; 

ассортимент, рецептуры, требования к качеству, температура подачи холодных 

закусок; 

органолептические способы определения готовности; 

ассортимент ароматических веществ, используемых при приготовлении 

масляных смесей, их сочетаемость с основными продуктами, входящими в состав 

бутербродов, холодных закусок; 

нормы взаимозаменяемости основного сырья и дополнительных ингредиентов с 

учетом сезонности, региональных особенностей; 

техника порционирования, варианты оформления бутербродов, холодных закусок 

разнообразного ассортимента для подачи; 

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

бутербродов, холодных закусок разнообразного ассортимента, в том числе 

региональных; 

методы сервировки и подачи, температура подачи бутербродов, холодных 



 

закусок разнообразного ассортимента; 

правила хранения, требования к безопасности 

хранения бутербродов, холодных закусок разнообразного ассортимента; 

правила маркирования упакованных бутербродов, холодных закусок, правила 

заполнения этикеток; 

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

правила поведения, степень ответственности за правильность расчетов с 

потребителями; 

правила, техника общения с потребителями; 

базовый словарный запас на иностранном языке. 

 ПК 3.5. 

Осуществлять приготовление, 

творческое оформление и 

подготовку к реализации холодных 

блюд из рыбы, нерыбного водного 

сырья разнообразного ассортимента 

Практический опыт в: 

приготовлении, творческом оформлении и подготовке к реализации холодных 

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

разнообразного ассортимента; 

ведении расчетов с потребителями при отпуске продукции на вынос, 

взаимодействии с потребителями при отпуске продукции с прилавка/раздачи 

Умения: 

подбирать в соответствии с технологическими требованиями, оценивать качество 

и безопасность рыбы, нерыбного водного сырья и дополнительных ингредиентов 

к ним; 

организовывать их хранение в процессе приготовления холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья; 

выбирать, подготавливать пряности, приправы, специи; 

взвешивать, измерять продукты, входящие в состав холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок в соответствии с рецептурой; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с нормами 

закладки, особенностями заказа; 

использовать региональные продукты для приготовления холодных блюд 

кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного 

ассортимента 

выбирать, применять комбинировать различные способы приготовления 

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

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



 

охлаждать, хранить готовые рыбные продукты с учетом требований к 

безопасности; 

нарезать тонкими ломтиками рыбные продукты, малосоленую рыбу вручную и на 

слайсере; 

замачивать желатин, готовить рыбное желе; 

украшать и заливать рыбные продукты порциями; 

вынимать рыбное желе из форм; 

доводить до вкуса; 

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

сочетаемости; 

выбирать оборудование, производственный инвентарь, посуду, инструменты в 

соответствии со способом приготовления; 

соблюдать санитарногигиенические требования при приготовлении холодных 

блюд, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья 

проверять качество готовых холодных блюд, кулинарных изделий, закусок из 

рыбы, нерыбного водного сырья перед отпуском, упаковкой на вынос; 

порционировать, сервировать и оформлять холодные блюда, кулинарные 

изделия, закуски из рыбы, нерыбного водного сырья для подачи с учетом 

рационального использования ресурсов, соблюдением требований по 

безопасности готовой продукции; 

соблюдать выход при порционировании; 

выдерживать температуру подачи холодных блюд, кулинарных изделий, закусок 

из рыбы, нерыбного водного сырья; 

хранить готовые холодные блюда, кулинарные изделия, закуски из рыбы, 

нерыбного водного сырья с учетом требований к безопасности пищевых 

продуктов; 

выбирать контейнеры, эстетично упаковывать на вынос, для транспортирования 

рассчитывать стоимость; 

владеть профессиональной терминологией; 

консультировать потребителей, 

оказывать им помощь в выборе холодных блюд, кулинарных изделий, закусок из 

рыбы, нерыбного водного сырья; 



 

Знания: 

правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов с учетом 

их сочетаемости, взаимозаменяемости; 

критерии оценки качества основных продуктов и дополнительных ингредиентов 

для холодных блюд кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного 

сырья разнообразного ассортимента; 

виды, характеристика региональных видов сырья, продуктов; 

нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов; 

методы приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, 

нерыбного водного сырья, правила их выбора с учетом типа питания, 

кулинарных свойств рыбы и нерыбного водного сырья; 

виды, назначение и правила безопасной эксплуатации оборудования, инвентаря 

инструментов; 

ассортимент, рецептуры, требования к качеству, температура подачи холодных 

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

органолептические способы определения готовности; 

ассортимент пряностей, приправ, используемых при приготовлении холодных 

блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья, их 

сочетаемость с основными продуктами; 

нормы взаимозаменяемости основного сырья и дополнительных ингредиентов с 

учетом сезонности, региональных особенностей 

техника порционирования, варианты оформления холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного 

ассортимента для подачи; 

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

вынос холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного 

ассортимента, в том числе региональных; 

методы сервировки и подачи, температура подачи холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного 

ассортимента; 

правила хранения готовых холодных блюд, кулинарных изделий, закусок из 

рыбы, нерыбного водного сырья; 



 

требования к безопасности хранения готовых холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного 

ассортимента; 

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

правила, техника общения с потребителями; 

базовый словарный запас на иностранном языке. 

 ПК 3.6. 

Осуществлять приготовление, 

творческое оформление и 

подготовку к реализации холодных 

блюд из мяса, домашней птицы, 

дичи разнообразного ассортимента 

Практический опыт в: 

приготовлении, творческом оформлении и подготовке к реализации холодных 

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

птицы, дичи разнообразного ассортимента; 

ведении расчетов с потребителями при отпуске продукции на вынос, 

взаимодействии с потребителями при отпуске продукции с прилавка/раздачи; 

Умения: 

подбирать в соответствии с технологическими требованиями, оценивать качество 

и безопасность мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи и 

дополнительных ингредиентов к ним; 

организовывать их хранение в процессе приготовления; 

выбирать, подготавливать пряности, приправы, специи; 

взвешивать, измерять продукты, входящие в состав холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок в соответствии с рецептурой; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с нормами 

закладки, особенностями заказа; 

использовать региональные продукты для приготовления холодных блюд 

кулинарных изделий, закусок из мяса, мясных продктов, домашней птицы, дичи 

выбирать, применять комбинировать различные способы приготовления 

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

домашней птицы, дичи с учетом типа питания, их вида и кулинарных свойств: 

охлаждать, хранить готовые мясные продукты с учетом требований к 

безопасности; 

порционировть отварную, жареную, запеченую домашнюю птицу, дичь; 

снимать кожу с отварного языка; 

нарезать тонкими ломтиками мясные продукты вручную и на слайсере; 

замачивать желатин, готовить мясное, куриное желе; 



 

украшать и заливать мясные продукты порциями; 

вынимать готовое желе из форм; 

доводить до вкуса; 

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

сочетаемости; 

выбирать оборудование, производственный инвентарь, посуду, инструменты в 

соответствии со способом приготовления; 

соблюдать санитарногигиенические требования при приготовлении холодных 

блюд, закусок из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи 

проверять качество готовых холодных блюд, кулинарных изделий, закусок из 

мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи перед отпуском, упаковкой на 

вынос; 

порционировать, сервировать и оформлять холодные блюда, кулинарные 

изделия, закуски из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи для подачи с 

учетом рационального использования ресурсов, соблюдением требований по 

безопасности готовой продукции; 

соблюдать выход при порционировании; 

выдерживать температуру подачи холодных блюд, кулинарных изделий, 

закусок из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи; 

охлаждать и замораживать готовые холодные блюда, кулинарные изделия, 

закуски из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи с учетом требований 

к безопасности пищевых продуктов; 

хранить холодные блюда, кулинарные изделия, закуски из мяса, мясных 

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

продукции; 

выбирать контейнеры, эстетично упаковывать на вынос, для транспортирования 

рассчитывать стоимость, вести расчет с потребителем при отпуске продукции на 

вынос; 

владеть профессиональной терминологией; 

консультировать потребителей, оказывать им помощь в выборе холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи; 



 

Знания: 

правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов с учетом 

их сочетаемости, взаимозаменяемости; 

критерии оценки качества основных продуктов и дополнительных ингредиентов; 

виды, характеристика региональных видов сырья, продуктов; 

нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов 

методы приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, 

мясных продуктов, домашней птицы, дичи, правила их выбора с учетом типа 

питания, кулинарных свойств продуктов; 

виды, назначение и правила безопасной эксплуатации оборудования, инвентаря 

инструментов; 

ассортимент, рецептуры, требования к качеству, температура подачи холодных 

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

птицы, дичи; 

органолептические способы определения готовности; 

ассортимент пряностей, приправ, используемых при приготовлении холодных 

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

птицы, дичи, их сочетаемость с основными продуктами; 

нормы взаимозаменяемости основного сырья и дополнительных ингредиентов с 

учетом сезонности, региональных особенностей 

техника порционирования, варианты оформления холодных блюд, кулинарных 

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

разнообразного ассортимента для подачи; 

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

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

домашней птицы, дичи разнообразного ассортимента, в том числе региональных; 

методы сервировки и подачи, температура подачи холодных блюд, кулинарных 

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

разнообразного ассортимента; 

правила хранения готовых холодных блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, 

мясных продуктов, домашней птицы, дичи разнообразного ассортимента; 

требования к безопасности хранения готовых холодных блюд, кулинарных 

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



 

разнообразного ассортимента; 

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

правила поведения, степень ответственности за правильность расчетов с 

потребителями; 

правила, техника общения с потребителями; 

базовый словарный запас на иностранном языке. 

Приготовление, 

оформление и 

подготовка к 

реализации холодных и 

горячих сладких блюд, 

десертов, напитков 

разнообразного 

ассортимента 

ПК 4.1. 

Подготавливать рабочее место, 

оборудование, сырье, исходные 

материалы для приготовления 

холодных и горячих сладких блюд, 

десертов, напитков разнообразного 

ассортимента в соответствии с 

инструкциями и регламентами 

Практический опыт в: 

подготовке, уборке рабочего места, подготовке к работе, проверке 

технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов; 

подготовке к использованию обработанного сырья, полуфабрикатов, пищевых 

продуктов, других расходных материалов; 

Умения: 

выбирать, рационально размещать на рабочем месте оборудование, инвентарь, 

посуду, сырье, материалы в соответствии с инструкциями и регламентами, 

стандартами чистоты; 

проводить текущую уборку рабочего места повара в соответствии с 

инструкциями и регламентами, стандартами чистоты; 

применять регламенты, стандарты и нормативно-техническую документацию, 

соблюдать санитарные требования; 

выбирать и применять моющие и дезинфицирующие средства; 

владеть техникой ухода за весоизмерительным оборудованием; 

мыть вручную и в посудомоечной машине, чистить и раскладывать на хранение 

кухонную посуду и производственный инвентарь в соответствии со стандартами 

чистоты; 

соблюдать правила мытья кухонных ножей, острых, травмоопасных частей 

технологического оборудования; 

соблюдать условия хранения кухонной посуды, инвентаря, инструментов; 

выбирать оборудование, производственный инвентарь, инструменты, посуду в 

соответствии с видом работ в зоне по приготовлению горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок; 

подготавливать к работе, проверять технологическое оборудование, 

производственный инвентарь, инструменты, весоизмерительные приборы в 



 

соответствии с инструкциями и регламентами, стандартами чистоты; 

соблюдать правила техники безопасности, пожарной безопасности, охраны труда; 

выбирать, подготавливать материалы, посуду, контейнеры, оборудование для 

упаковки, хранения, подготовки к транспортированию готовых холодных 

и горячих сладких блюд, десертов, напитков; 

оценивать наличие, проверять органолептическим способом качество, 

безопасность обработанного сырья, полуфабрикатов, пищевых продуктов, 

пряностей, приправ и других расходных материалов; 

осуществлять их выбор в соответствии с технологическими требованиями; 

обеспечивать их хранение в соответствии с инструкциями и регламентами, 

стандартами чистоты; 

своевременно оформлять заявку на склад; 

Знания: 

требования охраны труда, пожарной безопасности и производственной санитарии 

в организации питания; 

виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического 

оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных 

приборов, посуды и правила ухода за ними; 

организация работ на участках (в зонах) по приготовлению холодных и горячих 

сладких блюд, десертов, напитков; 

последовательность выполнения технологических операций, современные 

методы приготовления холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков; 

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

опасными факторами (система ХАССП) и нормативно-техническая 

документация, используемая при приготовлении холодных и горячих сладких 

блюд, десертов, напитков; 

возможные последствия нарушения санитарии и гигиены; 

требования к личной гигиене персонала при подготовке производственного 

инвентаря и кухонной посуды; 

правила безопасного хранения чистящих, моющих и дезинфицирующих средств, 

предназначенных для последующего использования; 

правила утилизации отходов; 

виды, назначение упаковочных материалов, способы хранения пищевых 



 

продуктов; 

способы и правила порционирования (комплектования), упаковки на вынос 

готовых холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков; 

условия, сроки, способы хранения холодных и горячих сладких блюд, десертов, 

напитков; 

ассортимент, требования к качеству, условия и сроки хранения сырья, продуктов, 

используемых при приготовлении холодных и горячих сладких блюд, десертов, 

напитков; 

правила оформления заявок на склад. 

 ПК 4.2. Осуществлять 

приготовление, творческое 

оформление и подготовку к 

реализации холодных сладких 

блюд, десертов разнообразного 

ассортимента 

Практический опыт в: 

приготовлении, творческом оформлении и подготовке к реализации холодных 

сладких блюд, десертов; 

ведении расчетов с потребителями при отпуске продукции на вынос, 

взаимодействии с потребителями при отпуске продукции с прилавка/раздачи; 

Умения: 

подбирать в соответствии с технологическими требованиями, оценивать качество 

и безопасность основных продуктов и дополнительных ингредиентов; 

организовывать их хранение в процессе приготовления холодных сладких блюд, 

десертов с соблюдением требований по безопасности продукции, товарного 

соседства; 

выбирать, подготавливать ароматические вещества; 

взвешивать, измерять продукты, входящие в состав холодных сладких блюд, 

десертов в соответствии с рецептурой; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с нормами 

закладки, особенностями заказа, сезонностью; 

использовать региональные продукты для приготовления холодных сладких 

блюд, десертов разнообразного ассортимента 

выбирать, применять комбинировать различные способы приготовления 

холодных сладких блюд, десертов с учетом типа питания, вида основного сырья, 

его кулинарных свойств: 

готовить сладкие соусы; 

 хранить, использовать готовые виды теста; 

 нарезать, измельчать, протирать вручную и механическим способом фрукты, 



 

ягоды; 

 варить фрукты в сахарном сиропе, воде, вине; 

 запекать фрукты; 

 взбивать яичные белки, яичные желтки, сливки; 

 подготавливать желатин, агар-агар; 

 готовить фруктовые, ягодные, молочные желе, муссы, кремы, фруктовые, 

ягодные самбуки; 

смешивать и взбивать готовые сухие смеси промышленного производства; 

использовать и выпекать различные виды готового теста; 

– пределять степень готовности отдельных полуфабрикатов, холодных сладких 

блюд, десертов; 

доводить до вкуса; 

выбирать оборудование, производственный инвентарь, посуду, инструменты в 

соответствии со способом приготовления 

проверять качество готовых холодных сладких блюд, десертов перед отпуском, 

упаковкой на вынос; 

порционировать, сервировать и оформлять холодные сладкие блюда, десерты для 

подачи с учетом рационального использования ресурсов, соблюдения требований 

по безопасности готовой продукции; 

соблюдать выход при порционировании; 

выдерживать температуру подачи холодных сладких блюд, десертов; 

хлаждать и замораживать полуфабрикаты для холодных сладких блюд, десертов 

с учетом требований к безопасности пищевых продуктов; 

хранить свежеприготовленные холодные сладкие блюда, десерты, 

полуфабрикаты для них с учетом требований по безопасности готовой 

продукции; 

выбирать контейнеры, эстетично упаковывать на вынос, для транспортирования 

рассчитывать стоимость, вести расчет с потребителем при отпуске продукции на 

вынос; 

владеть профессиональной терминологией; 

консультировать потребителей, оказывать им помощь в выборе холодных 

сладких блюд, десертов; 



 

Знания: 

ассортимент, характеристика, правила выбора основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов с учетом их сочетаемости, взаимозаменяемости; 

критерии оценки качества основных продуктов и дополнительных ингредиентов 

для холодных сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента; 

виды, характеристика региональных видов сырья, продуктов; 

нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов; 

методы приготовления холодных сладких блюд, десертов, правила их выбора с 

учетом типа питания, кулинарных свойств основного продукта; 

виды, назначение и правила безопасной эксплуатации оборудования, инвентаря 

инструментов; 

ассортимент, рецептуры, требования к качеству, температура подачи холодных 

сладких блюд, десертов; 

органолептические способы определения готовности; 

нормы, правила взаимозаменяемости продуктов; 

техника порционирования, варианты оформления холодных сладких блюд, 

десертов разнообразного ассортимента для подачи; 

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

вынос холодных сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента, в том 

числе региональных; 

методы сервировки и подачи, температура подачи холодных сладких блюд, 

десертов разнообразного ассортимента; 

требования к безопасности хранения готовых холодных сладких блюд, десертов 

разнообразного ассортимента; 

правила общения с потребителями; 

базовый словарный запас на иностранном языке; 

техника общения, ориентированная на потребителя; 

 ПК 4.3. Осуществлять 

приготовление, творческое 

оформление и подготовку к 

реализации горячих сладких блюд, 

десертов разнообразного 

Практический опыт в: 

приготовлении, творческом оформлении и подготовке к реализации горячих 

сладких блюд, десертов; 

ведении расчетов с потребителями при отпуске продукции на вынос, 

взаимодействии с потребителями при отпуске продукции с прилавка/раздачи; 



 

ассортимента Умения: 

подбирать в соответствии с технологическими требованиями, оценка качества и 

безопасности основных продуктов и дополнительных ингредиентов; 

организовывать их хранение в процессе приготовления горячих сладких блюд, 

десертов с соблюдением требований по безопасности продукции, товарного 

соседства; 

выбирать, подготавливать ароматические вещества; 

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

десертов в соответствии с рецептурой; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с нормами 

закладки, особенностями заказа, сезонностью; 

использовать региональные продукты для приготовления горячих сладких блюд, 

десертов разнообразного ассортимента; 

выбирать, применять комбинировать различные способы приготовления горячих 

сладких блюд, десертов с учетом типа питания, вида основного сырья, его 

кулинарных свойств: 

 готовить сладкие соусы; 

 хранить, использовать готовые виды теста; 

 нарезать, измельчать, протирать вручную и механическим способом фрукты, 

ягоды; 

 варить фрукты в сахарном сиропе, воде, вине; 

 запекать фрукты в собственном соку, соусе, сливках; 

 жарить фрукты основным способом и на гриле; 

 проваривать на водяной бане, запекать, варить в формах на пару основы для 

горячих десертов; 

 взбивать яичные белки, яичные желтки, сливки; 

 готовить сладкие блинчики, пудинги, оладьи, омлеты, вареники с ягодами, 

шарлотки; 

смешивать и взбивать готовые сухие смеси промышленного производства; 

использовать и выпекать различные виды готового теста; 

определять степень готовности отдельных полуфабрикатов, горячих сладких 

блюд, десертов; 

доводить до вкуса; 



 

выбирать оборудование, производственный инвентарь, посуду, инструменты в 

соответствии со способом приготовления; 

выбирать оборудование, производственный инвентарь, посуду, инструменты в 

соответствии со способом приготовления; 

проверять качество готовых горячих сладких блюд, десертов перед отпуском, 

упаковкой на вынос; 

порционировать, сервировать и оформлять горячие сладкие блюда, десерты для 

подачи с учетом рационального использования ресурсов, соблюдения требований 

по безопасности готовой продукции; 

соблюдать выход при порционировании; 

выдерживать температуру подачи горячих сладких блюд, десертов; 

охлаждать и замораживать полуфабрикаты для горячих сладких блюд, десертов с 

учетом требований к безопасности пищевых продуктов; 

хранить свежеприготовленные горячие сладкие блюда, десерты, полуфабрикаты 

для них с учетом требований по безопасности готовой продукции; 

выбирать контейнеры, эстетично упаковывать на вынос, для транспортирования 

рассчитывать стоимость, вести расчет с потребителем при отпуске продукции на 

вынос; 

владеть профессиональной терминологией; 

консультировать потребителей, оказывать им помощь в выборе горячих сладких 

блюд, десертов; 

Знания: 

правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов с учетом 

их сочетаемости, взаимозаменяемости; 

критерии оценки качества основных продуктов и дополнительных ингредиентов 

для горячих сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента; 

виды, характеристика региональных видов сырья, продуктов; 

нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов; 

методы приготовления горячих сладких блюд, десертов, правила их выбора с 

учетом типа питания, кулинарных свойств основного продукта; 

виды, назначение и правила безопасной эксплуатации оборудования, инвентаря 

инструментов; 

ассортимент, рецептуры, требования к качеству, температура подачи хгорячих 



 

сладких блюд, десертов; 

органолептические способы определения готовности; 

нормы, правила взаимозаменяемости продуктов; 

техника порционирования, варианты оформления хгорячих сладких блюд, 

десертов разнообразного ассортимента для подачи; 

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

вынос хгорячих сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента, в том 

числе региональных; 

методы сервировки и подачи, температура подачи горячих сладких блюд, 

десертов разнообразного ассортимента; 

требования к безопасности хранения готовых горячих сладких блюд, десертов 

разнообразного ассортимента; 

базовый словарный запас на иностранном языке; 

техника общения, ориентированная на потребителя. 

 ПК 4.4. 

Осуществлять приготовление, 

творческое оформление и 

подготовку к реализации холодных 

напитков разнообразного 

ассортимента 

Практический опыт в: 

приготовлении, творческом оформлении и подготовке к реализации холодных 

напитков; 

ведении расчетов с потребителями при отпуске продукции на вынос, 

взаимодействии с потребителями при отпуске продукции с прилавка/раздачи; 

Умения: 

подбирать в соответствии с технологическими требованиями, оценка качества и 

безопасности основных продуктов и дополнительных ингредиентов; 

организовывать их хранение в процессе приготовления холодных напитков с 

соблюдением требований по безопасности продукции, товарного соседства; 

выбирать, подготавливать ароматические вещества; 

взвешивать, измерять продукты, входящие в состав холодных напитков в 

соответствии с рецептурой; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с нормами 

закладки, особенностями заказа, сезонностью; 

использовать региональные продукты для приготовления холодных напитков 

разнообразного ассортимента; 

выбирать, применять комбинировать различные способы приготовления 

холодных напитков с учетом типа питания, вида основного сырья, его 



 

кулинарных свойств; 

отжимать сок из фруктов, овощей, ягод; 

смешивать различные соки с другими ингредиентам; 

проваривать, настаивать плоды, свежие и сушеные, процеживать, смешивать 

настой с другими ингредиентами; 

готовить морс, компоты, хлодные фруктовые напитки; 

готовить квас из ржаного хлеба и готовых полуфабрикатов промышленного 

производства; 

готовить лимонады; 

готовить холодные алкогольные напитки; 

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

подготавливать пряности для напитков; 

определять степень готовности напитков; 

доводить их до вкуса; 

выбирать оборудование, производственный инвентарь, посуду, инструменты в 

соответствии со способом приготовления, безопасно его использовать; 

соблюдать санитарные правила и нормы в процессе приготовления 

проверять качество готовых холодных напитков перед отпуском, упаковкой на 

вынос; 

порционировать, сервировать и оформлять холодные напитки для подачи с 

учетом рационального использования ресурсов, соблюдения требований по 

безопасности готовой продукции; 

соблюдать выход при порционировании; 

выдерживать температуру подачи холодных напитков; 

хранить свежеприготовленные холодные напитки с учетом требований по 

безопасности готовой продукции; 

выбирать контейнеры, эстетично упаковывать на вынос, для транспортирования 

рассчитывать стоимость, вести расчет с потребителем при отпуске продукции на 

вынос; 

владеть профессиональной терминологией; 

консультировать потребителей, оказывать им помощь в выборе холодных 

напитков; 



 

Знания: 

правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов с учетом 

их сочетаемости, взаимозаменяемости; 

критерии оценки качества основных продуктов и дополнительных ингредиентов 

для холодных напитков разнообразного ассортимента; 

виды, характеристика региональных видов сырья, продуктов; 

нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов; 

методы приготовления холодных напитков, правила их выбора с учетом типа 

питания, кулинарных свойств основного продукта; 

виды, назначение и правила безопасной эксплуатации оборудования, инвентаря 

инструментов; 

ассортимент, рецептуры, требования к качеству, температура подачи холодных 

напитков; 

органолептические способы определения готовности; 

нормы, правила взаимозаменяемости продуктов; 

техника порционирования, варианты оформления холодных напитков 

разнообразного ассортимента для подачи; 

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

вынос холодных напитков разнообразного ассортимента, в том числе 

региональных; 

методы сервировки и подачи, температура подачи холодных напитков 

разнообразного ассортимента; 

требования к безопасности хранения готовых холодных напитков разнообразного 

ассортимента; 

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

правила, техника общения с потребителями; 

базовый словарный запас на иностранном языке. 

 ПК 4.5. 

Осуществлять приготовление, 

творческое оформление и 

подготовку к реализации горячих 

напитков разнообразного 

Практический опыт в: 

приготовлении, творческом оформлении и подготовке к реализации горячих 

напитков; 

ведении расчетов с потребителями при отпуске продукции на вынос, 

взаимодействии с потребителями при отпуске продукции с прилавка/раздачи; 



 

ассортимента Умения: 

подбирать в соответствии с технологическими требованиями, оценка качества и 

безопасности основных продуктов и дополнительных ингредиентов; 

организовывать их хранение в процессе приготовления горячих напитков с 

соблюдением требований по безопасности продукции, товарного соседства; 

выбирать, подготавливать ароматические вещества; 

взвешивать, измерять продукты, входящие в состав горячих напитков в 

соответствии с рецептурой; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с нормами 

закладки, особенностями заказа, сезонностью; 

использовать региональные продукты для приготовления горячих напитков 

разнообразного ассортимента; 

выбирать, применять комбинировать различные способы приготовления горячих 

напитков с учетом типа питания, вида основного сырья, его кулинарных свойств; 

заваривать чай; 

варить кофе в наплитной посуде и с помощью кофемашины; 

готовить кофе на песке; 

обжаривать зерна кофе; 

варить какао, горячий шоколад; 

готовить горячие алкогольные напитки; 

подготавливать пряности для напитков; 

определять степень готовности напитков; 

доводить их до вкуса; 

выбирать оборудование, производственный инвентарь, посуду, инструменты в 

соответствии со способом приготовления, безопасно его использовать; 

соблюдать санитарные правила и нормы в процессе приготовления; 

проверять качество готовых горячих напитков перед отпуском, упаковкой на 

вынос; 

порционировать, сервировать и горячие напитки для подачи с учетом 

рационального использования ресурсов, соблюдения требований по безопасности 

готовой продукции; 

соблюдать выход при порционировании; 

выдерживать температуру подачи горячих напитков; 



 

выбирать контейнеры, эстетично упаковывать на вынос, для транспортирования; 

рассчитывать стоимость, вести расчет с потребителем при отпуске продукции на 

вынос; 

владеть профессиональной терминологией; 

консультировать потребителей, оказывать им помощь в выборе горячих 

напитков; 

Знания: 

правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов с учетом 

их сочетаемости, взаимозаменяемости; 

критерии оценки качества основных продуктов и дополнительных ингредиентов 

для горячих напитков разнообразного ассортимента; 

виды, характеристика региональных видов сырья, продуктов; 

нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов; 

методы приготовления горячих напитков, правила их выбора с учетом типа 

питания, кулинарных свойств основного продукта; 

виды, назначение и правила безопасной эксплуатации оборудования, инвентаря 

инструментов; 

ассортимент, рецептуры, требования к качеству, температура подачи горячих 

напитков; 

органолептические способы определения готовности; 

нормы, правила взаимозаменяемости продуктов; 

техника порционирования, варианты оформления горячих напитков 

разнообразного ассортимента для подачи; 

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

вынос горячих напитков разнообразного ассортимента, в том числе 

региональных; 

методы сервировки и подачи, температура подачи горячих напитков 

разнообразного ассортимента; 

требования к безопасности хранения готовых горячих напитков разнообразного 

ассортимента; 

правила расчета с потребителями; 

базовый словарный запас на иностранном языке; 

техника общения, ориентированная на потребителя. 



 

Приготовление, 

оформление и 

подготовка к 

реализации 

хлебобулочных, 

мучных кондитерских 

изделий разнообразного 

ассортимента 

ПК 5.1. 

Подготавливать рабочее место 

кондитера, оборудование, 

инвентарь, кондитерское сырье, 

исходные материалы к работе в 

соответствии с инструкциями и 

регламентами 

Практический опыт в: 

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

технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов; 

подготовке пищевых продуктов, других расходных материалов, обеспечении их 

хранения в соответствии с инструкциями и регламентами, стандартами чистоты; 

Умения: 

выбирать, рационально размещать на рабочем месте оборудование, инвентарь, 

посуду, сырье, материалы в соответствии с инструкциями и регламентами, 

стандартами чистоты; 

проводить текущую уборку, поддерживать порядок на рабочем месте кондитера в 

соответствии с инструкциями и регламентами, стандартами чистоты; 

применять регламенты, стандарты и нормативно-техническую документацию, 

соблюдать санитарные требования; 

выбирать и применять моющие и дезинфицирующие средства; 

владеть техникой ухода за весоизмерительным оборудованием; 

мыть вручную и в посудомоечной машине, чистить и раскладывать на хранение 

посуду и производственный инвентарь в соответствии со стандартами чистоты; 

соблюдать правила мытья кухонных ножей, острых, травмоопасных частей 

технологического оборудования; 

обеспечивать чистоту, безопасность кондитерских мешков; 

соблюдать условия хранения производственной посуды, инвентаря, 

инструментов; 

выбирать оборудование, производственный инвентарь, инструменты, посуду в 

соответствии с видом работ в кондитерском цехе; 

подготавливать к работе, проверять технологическое оборудование, 

производственный инвентарь, инструменты, весоизмерительные приборы в 

соответствии с инструкциями и регламентами, стандартами чистоты; 

соблюдать правила техники безопасности, пожарной безопасности, охраны труда 

выбирать, подготавливать, рационально размещать на рабочем месте материалы, 

посуду, контейнеры, оборудование для упаковки, хранения, подготовки к 

транспортированию готовых хлебобулочных, мучных кондитерских изделий; 

Знания: 



 

требования охраны труда, пожарной безопасности и производственной санитарии 

в организации питания; 

виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического 

оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных 

приборов, посуды и правила ухода за ними; 

организация работ в кондитерском цехе; 

последовательность выполнения технологических операций, современные 

методы изготовления хлебобулочных, мучных кондитерских изделий; 

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

опасными факторами (система ХАССП) и нормативно-техническая 

документация, используемая при изготовлении хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий; 

возможные последствия нарушения санитарии и гигиены; 

требования к личной гигиене персонала при подготовке производственного 

инвентаря и производственной посуды; 

правила безопасного хранения чистящих, моющих и дезинфицирующих средств, 

предназначенных для последующего использования; 

правила утилизации отходов 

виды, назначение упаковочных материалов, способы хранения пищевых 

продуктов, готовых хлебобулочных, мучных кондитерских изделий; 

виды, назначение оборудования, инвентаря посуды, используемых для 

порционирования (комплектования), укладки готовых хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий; 

способы и правила порционирования (комплектования), укладки, упаковки на 

вынос готовых хлебобулочных, мучных кондитерских изделий; 

условия, сроки, способы хранения хлебобулочных, мучных кондитерских 

изделий 

ассортимент, требования к качеству, условия и сроки хранения сырья, продуктов, 

используемых при приготовлении холодных и горячих сладких блюд, десертов, 

напитков; 

правила оформления заявок на склад; 

виды, назначение и правила эксплуатации приборов для экспресс оценки 

качества и безопасности сырья, продуктов, материалов; 



 

 ПК 5.2. 

Осуществлять приготовление и 

подготовку к использованию 

отделочных полуфабрикатов для 

хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий 

Практический опыт в: 

приготовлении и подготовке к использованию, хранении отделочных 

полуфабрикатов; 

Умения: 

подбирать в соответствии с технологическими требованиями, оценка качества и 

безопасности основных продуктов и дополнительных ингредиентов; 

организовывать их хранение в процессе приготовления отлелочных 

полуфабрикатов с соблюдением требований по безопасности продукции, 

товарного соседства; 

выбирать, подготавливать ароматические, красящие вещества с учетом 

санитарных требований к использованию пищевых добавок; 

взвешивать, измерять продукты, входящие в состав отделочных полуфабрикатов 

в соответствии с рецептурой; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с нормами 

закладки, особенностями заказа, сезонностью; 

использовать региональные продукты для приготовления отделочных 

полуфабрикатов; 

хранить, подготавливать отделочные полуфабрикаты промышленного 

производства: желе, гели, глазури, посыпки, фруктовые смеси, термостабильные 

начинки и пр.; 

выбирать, применять комбинировать различные методы приготовления, 

подготовки отделочных полуфабрикатов: 

готовить желе; 

хранить, подготавливать отделочные полуфабрикаты промышленного 

производства: гели, желе, глазури, посыпки, термостабильные начинки и пр.; 

нарезать, измельчать, протирать вручную и механическим способом фрукты, 

ягоды, уваривать фруктовые смеси с сахарным песком до загустения; 

варить сахарный сироп для промочки изделий; 

варить сахарный сироп и проверять его крепость (для приготовления помадки, 

украшений из карамели и пр.); 

уваривать сахарный сироп для приготовления тиража; 

готовить жженый сахар; 

готовить посыпки; 



 

готовить помаду, глазури; 

готовить кремы с учетом требований к безопасности готовой продукции; 

определять степень готовности отделочных полуфабрикатов; 

доводить до вкуса, требуемой консистенции; 

выбирать оборудование, производственный инвентарь, посуду, инструменты в 

соответствии со способом приготовления; 

проверять качество отделочных полуфабрикатов перед использованием или 

упаковкой для непродолжительного хранения; 

хранить свежеприготовленные отделочные полуфабрикаты, полуфабрикаты 

промышленного производства с учетом требований по безопасности готовой 

продукции; 

организовывать хранение отделочных полуфабрикатов 

Знания: 

ассортимент, товароведная характеристика, правила выбора основных продуктов 

и дополнительных ингредиентов с учетом их сочетаемости, взаимозаменяемости; 

критерии оценки качества основных продуктов и дополнительных ингредиентов 

для отделочных полуфабрикатов; 

виды, характеристика, назначение, правила подготовки отделочных 

полуфабрикатов промышленного производства; 

характеристика региональных видов сырья, продуктов; 

нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов; 

методы приготовления отделочных полуфабрикатов, правила их выбора с учетом 

типа питания, кулинарных свойств основного продукта; 

виды, назначение и правила безопасной эксплуатации оборудования, инвентаря 

инструментов; 

ассортимент, рецептуры, требования к качеству отделочных полуфабрикатов; 

органолептические способы определения готовности; 

нормы, правила взаимозаменяемости продуктов; 

условия, сроки хранения отделочных полуфабрикатов, в том числе 

промышленного производства; 

требования к безопасности хранения отделочных полуфабрикатов. 

 ПК 5.3. 

Осуществлять изготовление, 
Практический опыт в: 

приготовлении, творческом оформлении и подготовке к реализации 



 

творческое оформление, подготовку 

к реализации хлебобулочных 

изделий и хлеба разнообразного 

ассортимента 

хлебобулочных изделий и хлеба разнообразного ассортимента; 

ведении расчетов с потребителями при отпуске продукции на вынос, 

взаимодействии с потребителями при отпуске продукции с прилавка/раздачи; 

Умения: 

подбирать в соответствии с технологическими требованиями, оценка качества и 

безопасности основных продуктов и дополнительных ингредиентов; 

организовывать их хранение в процессе приготовления хлебобулочных изделий и 

хлеба с соблюдением требований по безопасности продукции, товарного 

соседства; 

выбирать, подготавливать ароматические, красящие вещества; 

взвешивать, измерять продукты, входящие в состав хлебобулочных изделий и 

хлеба в соответствии с рецептурой; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с нормами 

закладки, особенностями заказа; 

использовать региональные продукты для приготовления хлебобулочных 

изделий и хлеба; 

выбирать, применять комбинировать различные способы приготовления 

хлебобулочных изделий и хлеба с учетом типа питания, вида основного сырья, 

его свойств: 

 подготавливать продукты; 

 замешивать дрожжевое тесто опарным и безопарным способом вручную и с 

использованием технологического оборудования; 

 подготавливать начинки, фарши; 

 подготавливать отделочные полуфабрикаты; 

 прослаивать дрожжевое тесто для хлебобулочных изделий из дрожжевого 

слоеного теста вручную и с использованием механического оборудования; 

 проводить формование, расстойку, выпечку, оценку готовности выпеченных 

хлебобулочных изделий и хлеба; 

 проводить оформление хлебобулочных изделий; 

выбирать оборудование, производственный инвентарь, посуду, инструменты в 

соответствии со способом приготовления; 

проверять качество хлебобулочных изделий и хлеба перед отпуском, упаковкой 

на вынос; 



 

порционировать (комплектовать) с учетом рационального использования 

ресурсов, соблюдения требований по безопасности готовой продукции; 

соблюдать выход при порционировании; 

выдерживать условия хранения хлебобулочных изделий и хлеба с учетом 

требований по безопасности готовой продукции; 

выбирать контейнеры, эстетично упаковывать на вынос для транспортирования 

хлебобулочных изделий и хлеба; 

рассчитывать стоимость, вести расчеты с потребителями; 

владеть профессиональной терминологией; 

консультировать потребителей, оказывать им помощь в выборе хлебобулочных 

изделий и хлеба 

Знания: 

ассортимент, характеристика, правила выбора основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов с учетом их сочетаемости, взаимозаменяемости; 

критерии оценки качества основных продуктов и дополнительных ингредиентов 

для хлебобулочных изделий и хлеба разнообразного ассортимента; 

виды, характеристика региональных видов сырья, продуктов; 

нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов; 

методы приготовления хлебобулочных изделий и хлеба, правила их выбора с 

учетом типа питания, кулинарных свойств основного продукта; 

виды, назначение и правила безопасной эксплуатации оборудования, инвентаря 

инструментов; 

ассортимент, рецептуры, требования к качеству, хлебобулочных изделий и хлеба; 

органолептические способы определения готовности выпеченных изделий; 

нормы, правила взаимозаменяемости продуктов; 

техника порционирования (комплектования), складирования для 

непродолжительного хранения хлебобулочных изделий и хлеба разнообразного 

ассортимента; 

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

хлебобулочных изделий и хлеба разнообразного ассортимента, в том числе 

региональных; 

методы сервировки и подачи хлебобулочных изделий и хлеба разнообразного 

ассортимента; 



 

требования к безопасности хранения готовых хлебобулочных изделий и хлеба 

разнообразного ассортимента; 

правила маркирования упакованных хлебобулочных изделий и хлеба 

разнообразного ассортимента, правила заполнения этикеток; 

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

базовый словарный запас на иностранном языке; 

техника общения, ориентированная на потребителя. 

 ПК 5.4. 

Осуществлять изготовление, 

творческое оформление, подготовку 

к реализации мучных кондитерских 

изделий разнообразного 

ассортимента 

Практический опыт в: 

приготовлении, творческом оформлении и подготовке к реализации мучных 

кондитерских изделий разнообразного ассортимента; 

ведении расчетов с потребителями при отпуске продукции на вынос, 

взаимодействии с потребителями при отпуске продукции с прилавка/раздачи; 

Умения: 

– подбирать в соответствии с технологическими требованиями, оценка качества и 

безопасности основных продуктов и дополнительных ингредиентов; 

организовывать их хранение в процессе приготовления мучных кондитерских 

изделий с соблюдением требований по безопасности продукции, товарного 

соседства; 

выбирать, подготавливать ароматические, красящие вещества; 

взвешивать, измерять продукты, входящие в состав мучных кондитерских 

изделий в соответствии с рецептурой; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с нормами 

закладки, особенностями заказа; 

использовать региональные продукты для приготовления мучных кондитерских 

изделий; 

выбирать, применять комбинировать различные способы приготовления мучных 

кондитерских изделий с учетом типа питания, вида основного сырья, его свойств: 

подготавливать продукты; 

готовить различные виды теста: пресное сдобное, песочное, бисквитное, пресное 

слоеное, заварное, воздушное, пряничное вручную и с использованием 

технологического оборудования; 

подготавливать начинки, отделочные полуфабрикаты; 

проводить формование, расстойку, выпечку, оценку готовности выпеченных 



 

мучных кондитерских изделий; 

проводить оформление мучных кондитерских изделий; 

выбирать, безопасно использовать оборудование, производственный инвентарь, 

посуду, инструменты в соответствии со способом приготовления; 

проверять качество мучные кондитерские изделия перед отпуском, упаковкой на 

вынос; 

порционировать (комплектовать) с учетом рационального использования 

ресурсов, соблюдения требований по безопасности готовой продукции; 

соблюдать выход при порционировании; 

выдерживать условия хранения мучных кондитерских изделий с учетом 

требований по безопасности готовой продукции; 

выбирать контейнеры, эстетично упаковывать на вынос для транспортирования 

мучных кондитерских изделий; 

рассчитывать стоимость, вести расчеты с потребителями; 

владеть профессиональной терминологией; 

консультировать потребителей, оказывать им помощь в выборе мучных 

кондитерских изделий; 

Знания: 

ассортимент, характеристика, правила выбора основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов с учетом их сочетаемости, взаимозаменяемости; 

критерии оценки качества основных продуктов и дополнительных ингредиентов 

для мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента; 

виды, характеристика региональных видов сырья, продуктов; 

нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов; 

методы приготовления   мучных; 

кондитерских изделий, правила их выбора с учетом типа питания, кулинарных 

свойств основного продукта; 

виды, назначение и правила безопасной эксплуатации оборудования, инвентаря 

инструментов; 

ассортимент, рецептуры, требования к качеству, мучных кондитерских изделий; 

органолептические способы определения готовности выпеченных изделий; 

нормы, правила взаимозаменяемости продуктов; 

техника порционирования (комплектования), складирования для 



 

непродолжительного хранения мучных кондитерских изделий разнообразного 

ассортимента; 

виды, назначение посуды для подачи, контейнеров для отпуска на вынос мучных 

кондитерских изделий разнообразного ассортимента, в том числе региональных; 

методы сервировки и подачи мучных кондитерских изделий разнообразного 

ассортимента; 

требования к безопасности хранения готовых мучных кондитерских изделий 

разнообразного ассортимента; 

правила маркирования упакованных мучных кондитерских изделий 

разнообразного ассортимента, правила заполнения этикеток; 

базовый словарный запас на иностранном языке; 

техника общения, ориентированная на потребителя. 

 ПК 5.5. Осуществлять изготовление, 

творческое оформление, подготовку 

к реализации пирожных и тортов 

разнообразного ассортимента 

Практический опыт:  

подготовка основных продуктов и дополнительных ингредиентов; 

приготовление мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента; 

хранение, отпуск, упаковка на вынос мучных кондитерских изделий 

разнообразного ассортимента; 

ведение расчетов с потребителями при отпуске продукции на вынос; 

взаимодействие с потребителями при отпуске продукции с прилавка/раздачи. 

Умения: 

подбирать в соответствии с технологическими требованиями, оценка качества и 

безопасности основных продуктов и дополнительных ингредиентов; 

организовывать их хранение в процессе приготовления пирожных и тортов с 

соблюдением требований по безопасности продукции, товарного соседства; 

выбирать, подготавливать ароматические, красящие вещества; 

взвешивать, измерять продукты, входящие в состав пирожных и тортов в 

соответствии с рецептурой; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с нормами 

закладки, особенностями заказа; 

использовать региональные продукты для приготовления пирожных и тортов; 

выбирать, применять комбинировать различные способы приготовления 

пирожных и тортов с учетом типа питания: 

 подготавливать продукты; 



 

 готовить различные виды теста: пресное сдобное, песочное, бисквитное, 

пресное слоеное, заварное, воздушное, пряничное вручную и с использованием 

технологического оборудования; 

 подготавливать начинки, кремы, отделочные полуфабрикаты; 

 проводить формование рулетов из бисквитного полуфабриката; 

 готовить, оформлять торты, пирожные с учетом требований к безопасности 

готовой продукции; 

– выбирать, безопасно использовать оборудование, производственный инвентарь, 

посуду, инструменты в соответствии со способом приготовления 

– проверять качество пирожных и тортов перед отпуском, упаковкой на вынос; 

– порционировать (комплектовать) с учетом рационального использования 

ресурсов, соблюдения требований по безопасности готовой продукции; 

– соблюдать выход при порционировании; 

– выдерживать условия хранения пирожных и тортов с учетом требований по 

безопасности готовой продукции; 

– выбирать контейнеры, эстетично упаковывать на вынос для транспортирования 

пирожных и тортов 

– рассчитывать стоимость; 

– владеть профессиональной терминологией; 

консультировать потребителей, оказывать им помощь в выборе пирожных и 

тортов; 

Знания: 

ассортимент, характеристика, правила выбора основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов с учетом их сочетаемости, взаимозаменяемости; 

критерии оценки качества основных продуктов и дополнительных ингредиентов 

для пирожных и тортов разнообразного ассортимента; 

виды, характеристика региональных видов сырья, продуктов; 

нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов; 

методы приготовления пирожных и тортов, правила их выбора с учетом типа 

питания; 

виды, назначение и правила безопасной эксплуатации оборудования, инвентаря 

инструментов; 

ассортимент, рецептуры, требования к качеству, пирожных и тортов; 



 

органолептические способы определения готовности выпеченных и отделочных 

полуфабрикатов; 

нормы, правила взаимозаменяемости продуктов; 

техника порционирования (комплектования), складирования для 

непродолжительного хранения пирожных и тортов разнообразного ассортимента; 

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

пирожных и тортов разнообразного ассортимента, в том числе региональных; 

методы сервировки и подачи пирожных и тортов разнообразного ассортимента; 

требования к безопасности хранения готовых пирожных и тортов разнообразного 

ассортимента; 

правила маркирования упакованных пирожных и тортов разнообразного 

ассортимента, правила заполнения этикеток; 

правила, техника общения с потребителями; 

базовый словарный запас на иностранном языке. 



  

6. Структура образовательной программы 

 

6.1 Учебный план  
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36 35.52 36 32.58 36 34.99 36 29.71 36 35.32 36 34.91 36 35.38 36 35.05

ОД ОБЩЕОБРАЗОВАТЕЛЬНЫЙ ЦИКЛ 5 3 19 23 2170 200 1948 825 849 178 96 22 508 12 496 222 205 43 26 680 70 610 266 266 52 26 388 12 376 150 166 38 22 594 106 466 187 212 45 22 22

ОУП Обязательные учебные предметы 5 3 19 23 2170 200 1948 825 849 178 96 22 508 12 496 222 205 43 26 680 70 610 266 266 52 26 388 12 376 150 166 38 22 594 106 466 187 212 45 22 22

ОУП.01 Русский язык 4 2 13 108 106 49 37 12 8 2 30 30 14 11 3 2 22 22 10 7 3 2 30 30 14 11 3 2 26 24 11 8 3 2 2

ОУП.02 Литература 4 2 13 180 16 162 76 63 15 8 2 34 34 16 13 3 2 50 4 46 24 17 3 2 34 34 16 13 3 2 62 12 48 20 20 6 2 2

ОУП.03.У Математика 4 4 4 4 4

ОУП.03.1 Геометрия 2 1 116 10 106 75 19 9 3 60 2 58 38 12 6 2 56 8 48 37 7 3 1

ОУП.03.2 Алгебра и начала математического анализа 4 3 150 28 122 76 30 12 4 48 4 44 28 8 6 2 102 24 78 48 22 6 2

ОУП.03.3 Вероятность и статистика 2 38 4 34 15 15 3 1 38 4 34 15 15 3 1

ОУП.04 Иностранный язык 4 1-3 171 15 156 136 12 8 34 34 29 3 2 55 7 48 43 3 2 34 34 29 3 2 48 8 40 35 3 2

ОУП.05 Информатика 24 13 144 4 140 16 104 12 8 34 34 4 25 3 2 38 2 36 4 27 3 2 34 34 4 25 3 2 38 2 36 4 27 3 2

ОУП.06 Физика 24 13 144 4 140 94 26 12 8 34 34 22 7 3 2 38 2 36 24 7 3 2 34 34 24 5 3 2 38 2 36 24 7 3 2

ОУП.07.У Химия 4 2 13 252 36 212 74 106 24 8 4 48 2 46 16 22 6 2 96 12 84 30 44 8 2 34 34 12 16 4 2 74 22 48 16 24 6 2 4

ОУП.08.У Биология 4 2 13 224 28 192 94 71 19 8 4 48 48 24 18 4 2 64 6 58 28 23 5 2 34 34 16 12 4 2 78 22 52 26 18 6 2 4

ОУП.09 История 24 13 144 4 140 84 36 12 8 34 34 20 9 3 2 38 2 36 22 9 3 2 34 34 20 9 3 2 38 2 36 22 9 3 2

ОУП.10 Обществознание 24 13 108 108 50 38 12 8 30 30 14 11 3 2 22 22 10 7 3 2 30 30 14 11 3 2 26 26 12 9 3 2

ОУП.11 География 2 1 108 8 100 44 43 9 4 46 46 20 21 3 2 62 8 54 24 22 6 2

ОУП.12 Физическая культура 1-3 4 171 11 160 12 125 15 8 34 34 2 27 3 2 55 5 50 4 38 6 2 34 34 2 27 3 2 48 6 42 4 33 3 2

ОУП.13 Основы безопасности жизнедеятельности 2 1 72 2 70 66 4 34 34 32 2 38 2 36 34 2

*
Индивидуальный проект (не является учебным 

предметом)
36 30 6 8 8 8 8 8 8 12 6 6

ПП ПРОФЕССИОНАЛЬНАЯ ПОДГОТОВКА 13 3 34 10 3662 58 1870 791 818 171 90 78 104 2 102 60 27 9 6 184 8 134 76 38 12 8 6 224 2 108 50 43 9 6 6 270 4 44 20 19 3 2 6 612 12 312 120 144 30 18 864 12 384 146 186 36 16 36 612 6 342 114 184 30 14 12 792 12 444 205 177 42 20 12

ОПЦ Общепрофессиональный цикл 3 3 16 6 1004 20 966 363 454 93 56 18 104 2 102 60 27 9 6 76 4 66 44 12 6 4 6 154 6 148 44 79 15 10 164 152 34 93 15 10 12 156 2 154 24 107 15 8 350 6 344 157 136 33 18

ОП.01
Основы микробиологии, физиологии питания, 

санитарии
6 5 72 2 64 36 18 6 4 6 34 2 32 18 9 3 2 38 32 18 9 3 2 6

ОП.02
Основы товароведения продовольственных 

товаров
2 1 72 2 64 42 12 6 4 6 34 34 22 7 3 2 38 2 30 20 5 3 2 6

ОП.03
Техническое оснащение и организация 

рабочего места
2 1 72 2 70 46 14 6 4 34 34 22 7 3 2 38 2 36 24 7 3 2

ОП.04
Экономические и правовые основы 

профессиональной деятельности
8 36 36 18 13 3 2 36 36 18 13 3 2

ОП.05 Основы калькуляции и учета 1 36 2 34 16 13 3 2 36 2 34 16 13 3 2

ОП.06
Охрана труда / Социальная адаптация и 

основы социально-правовых знаний
8 36 36 18 13 3 2 36 36 18 13 3 2

ОП.07
Иностранный язык в профессиональной 

деятельности
68 57 72 72 52 12 8 18 18 13 3 2 18 18 13 3 2 18 18 13 3 2 18 18 13 3 2

ОП.08 Безопасность жизнедеятельности 7 68 68 18 42 6 2 68 68 18 42 6 2

ОП.09 Физическая культура 5-7 8 108 108 88 12 8 32 32 27 3 2 34 34 29 3 2 22 22 17 3 2 20 20 15 3 2

ОП.10 Рисование и лепка 6 36 36 6 25 3 2 36 36 6 25 3 2

ОП.11
Основы предпринимательской деятельности и 

финансовой грамотности
8 72 72 34 30 6 2 72 72 34 30 6 2

ОП.12 Детское, школьное и диетическое питание 5 36 2 34 16 13 3 2 36 2 34 16 13 3 2

ОП.13 Кухни народов мира 8 72 4 68 28 32 6 2 72 4 68 28 32 6 2

ОП.14

Приготовление и оформление блюд по 

стандартам конкурса профессионального 

мастерства

6 5 72 2 64 20 34 6 4 6 34 2 32 10 17 3 2 38 32 10 17 3 2 6

ОП.15

Информационные технологии в 

профессиональной деятельности / Адаптивные 

информационные и коммуникационные 

технологии

8 7 72 2 70 10 50 6 4 48 2 46 6 35 3 2 24 24 4 15 3 2

ОП.16 Экологические основы природопользования 8 36 36 28 3 3 2 36 36 28 3 3 2

ОП.17 Ключевые компетенции цифровой экономики 8 36 2 34 27 2 3 2 36 2 34 27 2 3 2

Индекс

Наименование циклов, разделов,


дисциплин, профессиональных модулей, МДК, 

практик

Формы промежуточной аттестации Учебная нагрузка обучающихся, ч.
Распределение по курсам и семестрам
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1 2 3 4 5 6 7 9 10 12 15 17 18 19 24 25 27 28 30 31 32 33 38 39 41 42 44 45 46 47 52 53 55 56 58 59 60 61 66 67 69 70 72 73 74 75 80 81 83 84 86 87 88 89 94 95 97 98 100 101 102 103 108 109 111 112 114 115 116 117 122 123 125 126 128 129 130 131 136 137

36 35.52 36 32.58 36 34.99 36 29.71 36 35.32 36 34.91 36 35.38 36 35.05
ОД ОБЩЕОБРАЗОВАТЕЛЬНЫЙ ЦИКЛ 5 3 19 23 2170 200 1948 825 849 178 96 22 508 12 496 222 205 43 26 680 70 610 266 266 52 26 388 12 376 150 166 38 22 594 106 466 187 212 45 22 22ОУП.07.У Химия 4 2 13 252 36 212 74 106 24 8 4 48 2 46 16 22 6 2 96 12 84 30 44 8 2 34 34 12 16 4 2 74 22 48 16 24 6 2 4

ПЦ Профессиональный цикл 10 18 4 2658 38 904 428 364 78 34 60 108 4 68 32 26 6 4 224 2 108 50 43 9 6 6 270 4 44 20 19 3 2 6 458 6 164 76 65 15 8 700 12 232 112 93 21 6 24 456 4 188 90 77 15 6 12 442 6 100 48 41 9 2 12

ПМ.01

Приготовление и подготовка к реализации 

полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий 

разнообразного ассортимента

2 4 294 4 98 46 37 9 6 12 108 4 68 32 26 6 4 72 30 14 11 3 2 6 114 6

МДК.01.01

Организация приготовления, подготовки к 

реализации и хранения кулинарных 

полуфабрикатов

2 36 2 34 16 13 3 2 36 2 34 16 13 3 2

МДК.01.02
Процессы приготовления, подготовки к 

реализации полуфабрикатов
3 2 72 2 64 30 24 6 4 6 36 2 34 16 13 3 2 36 30 14 11 3 2 6

УП.01.01 Учебная практика 3 РП час 72 72 нед час нед час 36 нед 1 час 36 нед 1 час нед час нед час нед час нед час нед

ПП.01.01 Производственная практика 4 РП час 108 108 нед час нед час нед час нед час 108 нед 3 час нед час нед час нед час нед

ПM.01.ЭК Экзамен по модулю 4 6 6 6 6

Всего часов по МДК 108 98

ПМ.02

Приготовление, оформление и подготовка к 

реализации горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок разнообразного ассортимента

2 4 2 690 14 232 108 93 21 10 12 152 2 78 36 32 6 4 156 4 44 20 19 3 2 166 4 54 26 20 6 2 216 4 56 26 22 6 2 12

МДК.02.01

Организация приготовления, подготовки к 

реализации и презентации горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок

3 36 36 16 15 3 2 36 36 16 15 3 2

МДК.02.02

Процессы приготовления, подготовки к 

реализации и презентации горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок

6 4 35 216 14 196 92 78 18 8 6 44 2 42 20 17 3 2 48 4 44 20 19 3 2 58 4 54 26 20 6 2 66 4 56 26 22 6 2 6

УП.02.01 Учебная практика 5 РП час 180 180 нед час нед час нед час 72 нед 2 час 72 нед 2 час 36 нед 1 час нед час нед час нед

ПП.02.01 Производственная практика 6 РП час 252 252 нед час нед час нед час нед час 36 нед 1 час 72 нед 2 час 144 нед 4 час нед час нед

ПM.02.ЭК Экзамен по модулю 6 6 6 6 6

Всего часов по МДК 252 232

ПМ.03

Приготовление, оформление и подготовка к 

реализации холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок разнообразного ассортимента

2 4 1 546 8 238 114 98 18 8 12 112 2 74 34 30 6 4 190 4 78 38 32 6 2 244 2 86 42 36 6 2 12

МДК.03.01

Организация приготовления, подготовки к 

реализации и презентации холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок

5 36 36 16 15 3 2 36 36 16 15 3 2

МДК.03.02

Процессы приготовления, подготовки к 

реализации и презентации холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок

7 6 5 216 8 202 98 83 15 6 6 40 2 38 18 15 3 2 82 4 78 38 32 6 2 94 2 86 42 36 6 2 6

УП.03.01 Учебная практика 7 РП час 108 108 нед час нед час нед час нед час нед час 36 нед 1 час 36 нед 1 час 36 нед 1 час нед

ПП.03.01 Производственная практика 7 РП час 180 180 нед час нед час нед час нед час нед час нед час 72 нед 2 час 108 нед 3 час нед

ПM.03.ЭК Экзамен по модулю 7 6 6 6 6

Всего часов по МДК 252 238

ПМ.04

Приготовление, оформление и подготовка к 

реализации холодных и горячих сладких блюд, 

десертов, напитков разнообразного 

ассортимента

2 3 474 4 134 64 54 12 4 12 180 36 16 15 3 2 294 4 98 48 39 9 2 12

МДК.04.01

Организация приготовления, подготовки к 

реализации горячих и холодных сладких блюд, 

десертов, напитков

5 36 36 16 15 3 2 36 36 16 15 3 2

МДК.04.02

Процессы приготовления, подготовки к 

реализации горячих и холодных сладких блюд, 

десертов, напитков

6 108 4 98 48 39 9 2 6 108 4 98 48 39 9 2 6

УП.04.01 Учебная практика 6 РП час 144 144 нед час нед час нед час нед час нед час 72 нед 2 час 72 нед 2 час нед час нед

ПП.04.01 Производственная практика 6 РП час 180 180 нед час нед час нед час нед час нед час 72 нед 2 час 108 нед 3 час нед час нед

ПM.04.ЭК Экзамен по модулю 6 6 6 6 6

Всего часов по МДК 144 134

ПМ.05

Приготовление, оформление и подготовка к 

реализации хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий разнообразного 

ассортимента

2 3 1 654 8 202 96 82 18 6 12 212 2 102 48 41 9 4 442 6 100 48 41 9 2 12

МДК.05.01

Организация приготовления, подготовки к 

реализации хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий разнообразного 

ассортимента

7 36 36 16 15 3 2 36 36 16 15 3 2

МДК.05.02

Процессы приготовления, подготовки к 

реализации хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий разнообразного 

ассортимента

8 7 180 8 166 80 67 15 4 6 68 2 66 32 26 6 2 112 6 100 48 41 9 2 6

УП.05.01 Учебная практика 8 РП час 216 216 нед час нед час нед час нед час нед час нед час нед час 108 нед 3 час 108 нед 3

ПП.05.01 Производственная практика 8 РП час 216 216 нед час нед час нед час нед час нед час нед час нед час нед час 216 нед 6

ПM.05.ЭК Экзамен по модулю 8 6 6 6 6

Всего часов по МДК 216 202

Практическая подготовка час 1656 1656 нед час нед час 36 нед час 108 нед час 216 нед час 288 нед час 432 нед час 252 нед час 324 нед

Учебная и производственная практики час 1656 1656 нед час нед час 36 нед час 108 нед час 216 нед час 288 нед час 432 нед час 252 нед час 324 нед

Учебная практика час 720 720 нед час нед час 36 нед час 108 нед час 72 нед час 144 нед час 108 нед час 144 нед час 108 нед

    Концентрированная час 720 720 нед час нед час 36 нед час 108 нед час 72 нед час 144 нед час 108 нед час 144 нед час 108 нед

    Рассредоточенная час нед час нед час нед час нед час нед час нед час нед час нед час нед

Производственная практика час 936 936 нед час нед час нед час нед час 144 нед час 144 нед час 324 нед час 108 нед час 216 нед

    Концентрированная час 936 936 нед час нед час нед час нед час 144 нед час 144 нед час 324 нед час 108 нед час 216 нед

    Рассредоточенная час нед час нед час нед час нед час нед час нед час нед час нед час нед

Государственная итоговая аттестация час 72 72 нед час нед час нед час нед час нед час нед час нед час нед час 72 нед 2

Демонстрационный экзамен час 72 72 нед час нед час нед час нед час нед час нед час нед час нед час 72 нед 2

ОБЪЕМ ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ ПРОГРАММЫ В 

АКАДЕМИЧЕСКИХ ЧАСАХ
18 6 51 33 5904 258 3818 1622 1661 349 186 100 612 14 598 282 232 52 32 864 78 744 342 304 64 34 6 612 14 484 200 209 47 28 6 864 110 510 207 231 48 24 28 612 12 312 120 144 30 18 864 12 384 146 186 36 16 36 612 6 342 114 184 30 14 12 864 12 444 205 177 42 20 12

Индекс

Наименование циклов, разделов,
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6.3. Рабочая программа воспитания 

6.3.1. Цели и задачи воспитания обучающихся при освоении ими образовательной 

программы: 

Цель рабочей программы воспитания – краевое государственное автономное 

профессиональное образовательное учреждение «Дальнегорский индустриально - 

технологический колледж», гибко реагируя на потребности рынка труда, готовит 

специалиста, соответствующего современным требованиям работодателя Дальнегорского 

городского округа и Северо-Востока Приморского края, в ходе реализации программы 

подготовки специалистов среднего звена по профессии 43.01.09 Повар, кондитер 

целеполагающим является: 

создание организационно-педагогических условий для формирования личностных 

результатов обучающихся, проявляющихся в развитии их позитивных чувств и отношений 

к российским гражданским (базовым, общенациональным) нормам и ценностям, 

закреплённым в Конституции Российской Федерации, с учетом традиций и культуры 

Приморского края, деловых качеств квалифицированных рабочих и служащих по 

профессии 43.01.09 Повар, кондитер, определенных отраслевыми требованиями 

(корпоративной культурой): понимающих   сущность и социальную значимость своей 

будущей специальности, области применения профессиональных знаний:  сервис, оказание 

услуг населению (торговля, техническое обслуживание, ремонт, предоставление 

персональных услуг, услуги гостеприимства, общественное питание и пр.), готовых 

выполнять следующие виды деятельности: приготовление и подготовка к реализации 

полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий разнообразного ассортимента, 

приготовление, оформление и подготовка к реализации горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок разнообразного ассортимента, приготовление, оформление и подготовка к 

реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента, 

приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных и горячих сладких блюд, 

десертов, напитков разнообразного ассортимента, приготовление, оформление и подготовка 

к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента  

и проявляющих к ней устойчивый интерес, способных организовывать  собственную 

деятельность, исходя из цели и способов ее достижения, определенных руководителем, 

анализировать рабочую ситуацию, осуществлять текущий и итоговый контроль, оценку и 

коррекцию собственной деятельности, нести ответственность за результаты своей работы, 

осуществлять поиск информации, необходимой для эффективного выполнения 



 

профессиональных задач, использовать информационно-коммуникационные технологии в 

профессиональной деятельности, работать в команде, эффективно общаться с коллегами, 

руководством, клиентами, исполнять воинскую обязанность, в том числе с применением 

полученных профессиональных знаний. 

Также всестороннее 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:  

 формирование единого воспитательного пространства, создающего равные условия для 

развития обучающихся в КГА ПОУ «ДИТК»; 

 организация всех видов деятельности, вовлекающей обучающихся в общественно-

ценностные социализирующие отношения; 

 формирование у обучающихся КГА ПОУ «ДИТК» общих ценностей, моральных и 

нравственных ориентиров, необходимых для устойчивого развития государства; 

 усиление воспитательного воздействия благодаря непрерывности процесса воспитания. 

Задачи воспитания в колледже: получение опыта  социально-значимой деятельности, 

в том числе и профессионально-ориентированной, подготовка к самостоятельной 

профессиональной деятельности с учетом получаемой квалификации (социально-значимый 

опыт), усвоение студентами 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 социо-культурного опыта поведения, общения, межличностных и 

социальных отношений. 

6.3.2. Рабочая программа воспитания представлена в приложении 3. 

6.4. Календарный план воспитательной работы 

Календарный план воспитательной работы в приложении 3. 

  



 

 7. Условия реализации образовательной программы 

7.1 Требования к материально-техническому оснащению образовательной программы 

7.1.1 Специальные помещения представляют собой учебные аудитории для 

проведения занятий всех видов, предусмотренных образовательной программой, в том 

числе групповых и индивидуальных консультаций, текущего контроля и промежуточной 

аттестации, а также помещения для самостоятельной работы, мастерские и лаборатории, 

оснащенные оборудованием, техническими средствами обучения и материалами, 

учитывающими требования международных стандартов. 

Перечень специальных помещений.  

Кабинеты общеобразовательных дисциплин: 

 русского языка и литературы, 

 математики, 

 иностранного языка, 

 информатики, 

 физики, 

 химии, лаборатория химии, 

 биологии, 

 истории и обществознания, 

 географии, 

 основы безопасности жизнедеятельности, 

 спортивный зал. 

Кабинеты: 

 социально-экономических дисциплин; 

 микробиологии, физиологии питания, санитарии и гигиены;  

 товароведения продовольственных товаров; 

 технологии кулинарного и кондитерского производства; иностранного языка; 

 безопасности жизнедеятельности и охраны труда; технического оснащения и 

организации рабочего места.  

Лаборатории: 

– учебная кухня ресторана (с зонами для приготовления холодных, горячих блюд, 

кулинарных изделий, сладких блюд, десертов и напитков); 

– учебный кондитерский цех. 

Спортивный комплекс. 



 

Залы: 

 библиотека, читальный зал с выходом в интернет; 

 актовый зал. 

7.1.2 Материально-техническое оснащение лабораторий и баз практики по профессии. 

Колледж, реализующий программу по профессии 43.01.09 Повар, кондитер, 

располагает материально-технической базой, обеспечивающей проведение всех видов 

дисциплинарной и междисциплинарной подготовки, лабораторной, практической работы 

обучающихся, предусмотренных учебным планом и соответствующей действующим 

санитарным и противопожарным правилам и нормам. Минимально необходимый для 

реализации образовательной программы перечень материальнотехнического обеспечения, 

включает в себя: 

 

7.1.2.1 Оснащение лабораторий  

Кабинет «Русского языка и литературы» 

Специализированная мебель и системы хранения для кабинета: 

Основное оборудование 

 доска классная (магнитная),  

стол и кресло учителя,  

шкаф для хранения учебных пособий,  

стол и стул ученический,  

тумба для таблиц. 

Технические средства обучения: 

 компьютер с лицензионным программным обеспечением, телевизор. 

Демонстрационные учебно-наглядные пособия: 

Основное оборудование 

 дидактический и демонстрационный материал, необходимый для 

организации качественного обучения 

 комплект портретов писателей, литературоведов и лингвистов 

 

Кабинет «Математики» 

Специализированная мебель и системы хранения для кабинета: 

Основное оборудование 

 доска классная (магнитная),  

стол и кресло учителя,  



 

шкаф для хранения учебных пособий,  

стол и стул ученический,  

комплект чертежного оборудования и приспособлений 

Технические средства обучения: 

 Планшетный компьютер (лицензионное программное обеспечение, 

образовательный контент, система защиты от вредоносной информации) 

 Цифровая лаборатория для студента 

 Набор прозрачных геометрических тел с сечениями 

Демонстрационные учебно-наглядные пособия 

 таблицы, 

 плакаты (схемы, графики, формулы), 

 раздаточные учебные материалы по математике. 

 

Кабинет «Иностранного языка» 

Специализированная мебель и системы хранения для кабинета: 

Основное оборудование 

 стол преподавателя с ящиками для хранения, 

 стул преподавателя, 

 стол ученический, 

 стул ученический,  

доска классная. 

Технические средства обучения: 

 компьютер с лицензионным программным обеспечением; мультимедиа - 

проектор.  

Демонстрационные учебно-наглядные пособия 

 настенная карта, 

 дидактический и раздаточные учебные материалы. 

 

Кабинет «Информатики» 

Специализированная мебель и системы хранения для кабинета: 

Основное оборудование 

 кресла компьютерные,  

столы компьютерные по количеству обучающихся,  

рабочее место преподавателя. 



 

Технические средства обучения: 

 компьютеры с периферией (лицензионное программное обеспечение, 

образовательный контент, система защиты от вредоносной информации), 

 пакет программного обеспечения для обучения языкам программирования, 

 маркерная доска, 

 мультимедиапроектор, 

Демонстрационные учебно-наглядные пособия 

 раздаточные учебные материалы по информатике, 

 учебно-наглядные пособия. 

 

Кабинет «Физики» 

Специализированная мебель и системы хранения для кабинета: 

Основное оборудование 

 посадочные места по количеству обучающихся, 

 рабочее место преподавателя,  

демонстрационный стол,  

доска меловая. 

Технические средства обучения: 

Основное оборудование 

Дополнительное вариативное оборудование 

 компьютер с лицензионным программным обеспечением,  

принтер,  

веб камера,  

мультимедиа экран,  

комплект ноутбуков с лицензионным программным обеспечением 

Лабораторно-технологическое оборудование (лабораторное оборудование, приборы, 

наборы для эксперимента, инструменты) 

Основное оборудование 

 Цифровая лаборатория по физике для преподавателя 

 Цифровая лаборатория по физике для студента 

 Весы технические с разновесами 

 Комплект для лабораторного практикума по оптике 

 Комплект для лабораторного практикума по механике 



 

 
Комплект для лабораторного практикума по молекулярной физике и 

термодинамики 

 Комплект для лабораторного практикума по электричеству (с генератором) 

 
Комплект для изучения возобновляемых источников энергии (солнечной, 

ветровой энергии, био-, механической и термоэлектрической энергетики) 

 Амперметр лабораторный 

 Вольтметр лабораторный 

 Колориметр с набором калориметрических тел 

 Термометр лабораторный 

Демонстрационное оборудование и приборы 

 Барометр-анероид 

 Блок питания регулируемый 

 Веб-камера на подвижном штативе 

 Генератор звуковой 

 Гигрометр (психрометр) 

 Груз наборный 

 Динамометр демонстрационный 

 Насос вакуумный Комовского 

 Столик подъемный 

 Штатив демонстрационный физический 

 Электроплитка 

Демонстрационные приборы. Механика 

Дополнительное вариативное оборудование 

 Набор демонстрационный по механическим явлениям 

 Набор демонстрационный по динамике вращательного движения 

 Набор демонстрационный по механическим колебаниям 

 Набор демонстрационный волновых явлений 

 Ведерко Архимеда 

 Маятник Максвелла 



 

 Набор тел равного объема 

 Набор тел равной массы 

 Прибор для демонстрации атмосферного давления 

 Рычаг демонстрационный 

 Сосуды сообщающиеся 

 Стакан отливной демонстрационный 

 Трубка Ньютона 

 Шар Паскаля 

Демонстрационные приборы. Молекулярная физика 

Дополнительное вариативное оборудование 

 Набор демонстрационный по молекулярной физике и тепловым явлениям 

 Набор демонстрационный по газовым законам 

 Набор капилляров 

 Трубка для демонстрации конвекции в жидкости 

 Цилиндры свинцовые со стругом 

 Шар с кольцом 

Демонстрационные приборы. Электродинамика и звуковые волны 

Дополнительное вариативное оборудование 

 Высоковольтный источник 

 Генератор Ван-де-Граафа 

 Дозиметр 

 Камертоны на резонансных ящиках 

 
Комплект приборов и принадлежностей для демонстрации свойств 

электромагнитных волн 

 
Комплект приборов для изучения принципов радиоприема и 

радиопередачи 

 Комплект проводов 

 Магнит дугообразный 

 Магнит полосовой демонстрационный 



 

 Машина электрофорная 

 Маятник электростатический 

 Набор по изучению магнитного поля Земли 

 Набор демонстрационный по магнитному полю кольцевых токов 

 Набор демонстрационный по полупроводникам 

 Набор демонстрационный по постоянному току 

 Набор демонстрационный по электрическому току в вакууме 

 Набор демонстрационный по электродинамике 

 Набор для демонстрации магнитных полей 

 Набор для демонстрации электрических полей 

 Трансформатор учебный 

 Палочка стеклянная 

 Палочка эбонитовая 

 Прибор Ленца 

 Стрелки магнитные на штативах 

 Султан электростатический 

 Штативы изолирующие 

 Электромагнит разборный 

Демонстрационные приборы. Оптика и квантовая физика 

Дополнительное вариативное оборудование 

 Набор демонстрационный по геометрической оптике 

 Набор демонстрационный по волновой оптике 

 Спектроскоп двухтрубный 

 Набор спектральных трубок с источником питания 

 Установка для изучения фотоэффекта 

 Набор демонстрационный по постоянной Планка 

 

Кабинет «Химии», лаборатория химии. 

Специализированная мебель и системы хранения для кабинета: 



 

Основное оборудование 

 АРМ преподавателя,  

стол с тумбой или ящиками для хранения,  

стол лабораторный демонстрационный,  

стол лабораторный моечный,  

кресло преподавателя,  

стул лабораторный,  

регулируемый по высоте,  

шкаф для хранения учебных пособий¸  

шкаф вытяжной,  

шкаф для хранения химических реактивов огнеупорный,  

шкаф для хранения химических реактивов,  

шкаф для хранения лабораторной посуды/приборов,  

доска классная,  

стулья ученические,  

аптечка универсальная для оказания первой медицинской помощи,  

огнетушитель,  

лабораторная химическая посуда для кабинета и лаборатории. 

Технические средства обучения:  

Основное оборудование 

 компьютер преподавателя/ноутбук с переферией (лицензионным 

программным обеспечением, образовательным контентом, системой 

защиты информации),  

мультимедиа – проектор/телевизор,  

сетевой фильтр. 

Демонстрационные учебно-наглядные пособия 

 комплект демонстрационных учебных таблиц,  

 периодическая система химических элементов Д.И. Менделеева, 

 пособия наглядных экспозиций, 

 демонстрационные учебно-наглядные пособия, 

 раздаточные учебные материалы по химии, 

 комплект моделей кристаллических решеток, 

 наборы для моделирования строения неорганических и органических 

веществ, 

 набор для моделирования строения атомов и молекул, 

 набор для моделирования электронного строения атомов. 

 

Кабинет «Биологии» 



 

Специализированная мебель и системы хранения для кабинета: 

Основное оборудование 

 

доска магнитная,  

стол и кресло учителя,  

шкаф для хранения учебных пособий,  

стол лабораторный демонстрационный, 

 стол и стул ученический,  

тумба для таблиц. 

Технические средства обучения: 

 компьютер с лицензионным программным обеспечением, 

мультимедиа-проектор с экраном. 

Демонстрационные учебно-наглядные пособия 

 комплект гербариев демонстрационный, 

 комплект коллекций демонстрационный, 

 цифровой микроскоп бинокулярный (с камерой), 

 микроскоп демонстрационный, 

 демонстрационные учебно-наглядные пособия, 

 раздаточные учебные материалы по биологии. 

 

Кабинет «Истории и обществознания» 

Специализированная мебель и системы хранения для кабинета: 

Основное оборудование 

 доска магнитная,  

стол и кресло учителя,  

шкаф для хранения учебных пособий, 

стол и стул ученический,  

тумба для таблиц. 

Технические средства обучения: 

 компьютер с лицензионным программным обеспечением, 

мультимедиапроектор с экраном. 

Демонстрационные учебно-наглядные пособия 

 Комплект портретов исторических деятелей 

 Раздаточные учебные материалы по истории и обществознанию 



 

 Атлас по истории с комплектом контурных карт 

 Конституция Российской Федерации 

 Государственные символы Российской Федерации 

 Карты демонстрационные по курсу истории и обществознания 

 

Кабинет «Географии» 

Специализированная мебель и системы хранения для кабинета: 

Основное оборудование 

 стол преподавателя с ящиками для хранения, 

стул преподавателя, 

 стол ученический, 

 стул ученический,  

доска классная. 

Технические средства обучения: 

 компьютер с лицензионным программным обеспечением, 

 мультимедиа - проектор.  

Демонстрационные учебно-наглядные пособия 

 комплект инструментов и приборов топографических,  

 комплект цифрового оборудования, 

 лабораторное оборудование, 

 глобус Земли (физический, политический), 

 демонстрационные учебно-наглядные пособия, 

 раздаточные учебные материалы по географии, 

 карты настенные, 

 атлас мира, 

 контурные карты. 

 

Кабинет «Основы безопасности жизнедеятельности» 

Специализированная мебель и системы хранения для кабинета: 

Основное оборудование 

 стол для преподавателя с ящиками для хранения,  

кресло преподавателя, 

 столы и стулья для обучающихся, 
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 шкаф для хранения пособий,  

классная доска, 

 система хранения и демонстрации таблиц и плакатов. 

Технические средства обучения: 

 компьютер с лицензионным программным обеспечением,  

сетевой фильтр,  

МФУ,  

интерактивный программно-аппаратный комплекс (проектор, крепление в 

комплекте), 

 сейф,  

система хранения тренажеров. 

Демонстрационные учебно-наглядные пособия 

 комплект демонстрационных таблиц по учебной области, 

 оборудование для оказания первой помощи, 

 оборудование по освоению безопасности дорожного движения, 

 Модели, 

 натуральные объекты. 

 

Спортивный зал. 

Основное оборудование 

Спортивные игры 

 Щит баскетбольный игровой (комплект), 

 щит баскетбольный навесной, 

 ворота (комплект), 

 кольца баскетбольные, 

 мяч баскетбольный №7 массовый, 

 мяч баскетбольный №7 для соревнований, 

 мяч баскетбольный №5 массовый, 

 мяч футбольный №4 массовый, 

 мяч футбольный №5 массовый, 

 мяч футбольный №5 для соревнований, 

 насос для накачивания мячей с иглой, 



 

 жилетки игровые, 

 сетка для хранения мячей, 

 конус игровой. 

Гимнастика 

 Стенка гимнастическая,  

 скамейка гимнастическая, 

 комплект матов гимнастических №2, 

 модуль гимнастический многофункциональный, 

 мостик гимнастический подкидной, 

 бревно гимнастическое напольное, 

 кронштейн навесной для канатов, 

 канат для лазания 5 м., 

 перекладина гимнастическая пристенная, 

 коврик гимнастический, 

 палка гимнастическая №3, 

 обруч гимнастический №2, 

 скакалка гимнастическая. 

Лёгкая атлетика 

 Стойки для прыжков в высоту (комплект),  

 граната для метания. 

Общефизическая подготовка 

 перекладина навесная универсальная, 

 брусья навесные, 

 снаряд «доска наклонная», 

 горка атлетическая, 

 комплект гантелей обрезиненных 90 кг, 

 эспандер универсальный, 

 лестница координационная (12 ступеней), 



 

 комплект медболов №3.  

Самбо 

 Ковер для самбо,  

 набор поясов Самбо (красного и синего цвета). 

Подвижные игры. 

 Набор для подвижных игр в контейнере,  

 сумка для подвижных игр. 

 

Лаборатория «Учебная кухня ресторана»  

– Рабочее место преподавателя. 

– Место для презентации готовой кулинарной продукции (обеденный стол, стулья, шкаф 

для столовой посуды). 

– Технические средства обучения (компьютер, средства аудиовизуализации, 

мультимедийные и интерактивные обучающие материалы). 

Основное и вспомогательное технологическое оборудование:  

– Весы настольные электронные; 

– Пароконвектомат; 

– Конвекционная печь или жарочный шкаф; Микроволновая печь; 

– Расстоечный шкаф; Плита электрическая; Фритюрница; 

– Электрогриль (жарочная поверхность); Шкаф холодильный; 

– Шкаф морозильный; Шкаф шоковой заморозки; Льдогенератор; Тестораскаточная 

машина; Планетарный миксер; 

– Блендер (ручной с дополнительной насадкой для взбивания); Мясорубка; 

– Овощерезка или процессор кухонный; Слайсер; 

– Куттер или бликсер (для тонкого измельчения продуктов) или процессор кухонный; 

– Миксер для коктейлей; 

– Соковыжималки (для цитрусовых, универсальная); Машина для вакуумной упаковки; 

– Кофемашина с капучинатором; 

– Ховоли (оборудование для варки кофе на песке); Кофемолка; 

– Газовая горелка (для карамелизации); Набор инструментов для карвинга; Овоскоп; 

– Нитраттестер; 

– Машина посудомоечная; 



 

– Стол производственный с моечной ванной; Стеллаж передвижной; 

– Моечная ванна двухсекционная. 

 

Лаборатория «Учебный кондитерский цех»  

– Рабочее место преподавателя. 

– Место для презентации готовых хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

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

– Технические средства обучения (компьютер, средства аудиовизуализации, 

мультимедийные и интерактивные обучающие материалы). 

Основное и вспомогательное технологическое оборудование:  

– весы настольные электронные; 

 конвекционная печь; 

 микроволновая печь;  

 подовая печь (для пиццы);  

 расстоечный шкаф; 

 плита электрическая;  

 шкаф холодильный; 

 шкаф морозильный;  

 шкаф шоковой заморозки;  

 льдогенератор; 

 фризер; 

 тестораскаточная машина (настольная); 

 планетарный миксер (с венчиками: прутковый, плоско-решетчатый, спиральный); 

тестомесильная машина (настольная); 

 миксер (погружной);  

 мясорубка; 

 куттер или процессор кухонный; 

 соковыжималки (для цитрусовых, универсальная);  

 пресс для пиццы; 

 лампа для карамели; 

 аппарат для темперирования шоколада;  

 газовая горелка (для карамелизации);  

 термометр инфрокрасный; 



 

 термометр со щупом;  

 овоскоп; 

 машина для вакуумной упаковки;  

 производственный стол с моечной ванной;  

 производственный стол с деревянным покрытием; 

 производственный стол с мраморным покрытием (охлаждаемый);  

 моечная ванна (двухсекционная); 

 стеллаж передвижной. 

 

Кухня организации питания: 

– весы настольные электронные;  

– пароконвектомат;  

– конвекционная печь или жар;  

– микроволновая печь;  

– расстоечный шкаф; 

– плита электрическая;  

– фритюрница; 

– электрогриль (жарочная поверхность);  

– шкаф холодильный; 

– шкаф морозильный;  

– шкаф шоковой заморозки;  

– льдогенератор; 

– стол холодильный с охлаждаемой горкой;  

– тестораскаточная машина; 

– планетарный миксер; 

– диспенсер для подогрева тарелок; 

– блендер (ручной с дополнительной насадкой для взбивания);  

– мясорубка; 

– овощерезка;  

– процессор кухонный;  

– слайсер; 

– куттер или бликсер (для тонкого измельчения продуктов); 

– миксер для коктейлей; 



 

– соковыжималки (для цитрусовых, универсальная);  

– машина для вакуумной упаковки; 

– кофемашина с капучинатором; 

– ховоли (оборудование для варки кофе на песке);  

– кофемолка; 

– лампа для карамели; 

– аппарат для темперирования шоколада;  

– сифон; 

– газовая горелка (для карамелизации);  

– машина посудомоечная; 

– стол производственный с моечной ванной;  

– стеллаж передвижной; 

– моечная ванна двухсекционная. 

 

Кондитерский цех организации питания: 

 весы настольные электронные;  

 конвекционная печь;   

 микроволновая печь; 

 подовая печь (для пиццы);   

 расстоечный шкаф; 

 плита электрическая;   

 шкаф холодильный;   

 шкаф морозильный;   

 шкаф шоковой заморозки; 

 тестораскаточная машина (настольная); 

 планетарный миксер (с венчиками: прутковый, плоско-решетчатый, спиральный); 

тестомесильная машина (настольная); 

 миксер (погружной);   

 мясорубка; 

 куттер; 

 соковыжималки (для цитрусовых, универсальная);   

 пресс для пиццы; 

 лампа для карамели; 



 

 аппарат для темперирования шоколада;  

 сифон; 

 газовая горелка (для карамелизации);  

 термометр инфрокрасный;  

 термометр со щупом; 

 овоскоп; 

 машина для вакуумной упаковки;  

 производственный стол с моечной ванной;  

 производственный стол с деревянным покрытием; 

 производственный стол с мраморным покрытием (охлаждаемый);  

 моечная ванна (двухсекционная); 

 стеллаж передвижной. 

7.1.2.2 Требования к оснащению баз практик 

Реализация образовательной программы предполагает обязательную учебную и 

производственную практику. 

Учебная практика реализуется в лабораториях колледжа и имеет в наличии 

оборудование, инструменты, расходные материалы, обеспечивающие выполнение всех 

видов работ, определенных содержанием программ профессиональных модулей в 

соответствии с выбраной траекторией. 

Оборудование предприятий и технологическое оснащение рабочих мест 

производственной практики соответствует содержанию профессиональной деятельности и 

даёт возможность обучающемуся овладеть профессиональными компетенциями по всем 

видам деятельности, предусмотренных программой, с использованием современных 

технологий, материалов и оборудования. 

7.2. Требования к учебно-методическому обеспечению образовательной программы 

7.2.1. Библиотечный фонд колледжа укомплектован печатными и электронными 

учебными изданиями (включая учебники и учебные пособия) по каждой дисциплине, 

модулю, из расчета одно печатное и электронное учебное издание по каждой дисциплине, 

модулю на одного обучающегося. 

Обучающимся обеспечен доступ, при применении электронного обучения, 

дистанционных образовательных технологий, к современным профессиональным базам 

данных и информационным справочным системам, состав которых определяется в рабочих 

программах дисциплин (модулей) и подлежит обновлению (при необходимости). 



 

Образовательная программа обеспечивается учебно-методической документацией по 

всем учебным дисциплинам, модулям. 

7.2.2. Обучающиеся инвалиды и лица с ограниченными возможностями здоровья 

при необходимости обеспечиваются печатными и электронными учебными изданиями, 

адаптированными для обучения. 

7.2.3. Перечень необходимого комплекта лицензионного и свободно 

распространяемого программного обеспечения, в том числе отечественного производства. 

№ 

п/п 

Наименование лицензионного и 

свободно распространяемого 

программного обеспечения, в том 

числе отечественного производства 

Код и наименование учебной 

дисциплины (модуля) 

Количест

во 

1 Microsoft Office ОУП.01 Русский язык 

ОУП.02 Литература 
ОУП.03 Математика 

ОУП.04 Иностранный язык 
ОУП.05 Информатика 

ОУП.06 Физика 

ОУП.07 Химия 
ОУП.08 Биология 

ОУП.09 История 

ОУП.10 Обществознание 
ОУП.11 География 

ОУП.12 Физическая культура 

ОУП.13 Основы безопасности жизнедеятельности 
ОП.01 Основы микробиологии, физиологии 

питания, санитарии 

ОП.02 Основы товароведения 
продовольственных товаров 

ОП.03 Техническое оснащение и организация 

рабочего места 
ОП.04 Экономические и правовые основы 

профессиональной деятельности 

ОП.05 Основы калькуляции и учета 
ОП.06 Охрана труда / Социальная адаптация и 

основы социально-правовых знаний 

ОП.07 Иностранный язык в профессиональной 
деятельности 

ОП.08 Безопасность жизнедеятельности 

ОП.09 Физическая культура 
ОП.10 Рисование и лепка 

ОП.11 Основы предпринимательской 

деятельности и финансовой грамотности 
ОП.12 Детское, школьное и диетическое 

питание 

ОП.13 Кухни народов мира 
ОП.14 Приготовление и оформление блюд по 

стандартам конкурса профессионального 

мастерства 
ОП.15 Информационные технологии в 

профессиональной деятельности / Адаптивные 

информационные и коммуникационные 
технологии 

ОП.16 Экологические основы 

природопользования 
ОП.17 Ключевые компетенции цифровой 

экономики 

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

кулинарных изделий разнообразного 

ассортимента 
ПМ.02 Приготовление, оформление и 

подготовка к реализации горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок разнообразного 
ассортимента 

30 

2 Google disk 30 

3 Yandex браузер 30 

4 Kaspersky Internet Security 30 

5 Fine Reader 30 

6 Google формы 

30 



 

ПМ.03 Приготовление, оформление и 

подготовка к реализации холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок разнообразного 
ассортимента 

ПМ.04 Приготовление, оформление и 

подготовка к реализации холодных и горячих 
сладких блюд, десертов, напитков 

разнообразного ассортимента 

ПМ.05 Приготовление, оформление и 
подготовка к реализации хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий разнообразного 

ассортимента 

 

7.3. Требования к практической подготовке обучающихся 

7.3.1. Практическая подготовка при реализации образовательной программы 

среднего профессионального образования 43.01.09 Повар, кондитер направлена на 

совершенствование модели практико-ориентированного обучения, усиление роли 

работодателей при подготовке специалистов среднего звена путем расширения 

компонентов (частей) образовательных программ, предусматривающих моделирование 

условий, непосредственно связанных с будущей профессиональной деятельностью, а также 

обеспечения условий для получения обучающимися практических навыков и компетенций, 

соответствующих требованиям, предъявляемым работодателями к квалификациям 

специалистов. 

7.3.2. Колледж самостоятельно проектирует реализацию образовательной 

программы и ее отдельных частей (дисциплины, междисциплинарные курсы, 

профессиональные модули, практика и другие компоненты) в форме практической 

подготовки с учетом требований ФГОС СПО и специфики получаемой профессии. 

7.3.3. Образовательная деятельность в форме практической подготовки: 

 реализуется при проведении практических и лабораторных занятий, выполнении 

курсового проектирования, всех видов практики и иных видов учебной деятельности; 

 предусматривает демонстрацию практических навыков, выполнение, 

моделирование обучающимися определенных видов работ для решения практических 

задач, связанных с будущей профессиональной деятельностью в условиях, приближенных к 

реальным производственным; 

 включает в себя отдельные лекции, семинары, мастер-классы, которые 

предусматривают передачу обучающимся учебной информации, необходимой для 

последующего выполнения работ, связанных с будущей профессиональной деятельностью. 

7.3.4. Образовательная деятельность в форме практической подготовки 

организована на всех курсах обучения, охватывая дисциплины, профессиональные модули, 

все виды практики, предусмотренные учебным планом образовательной программы. 



 

7.3.5. Практическая подготовка организуется в учебных кабинетах, лабораториях, 

учебных базах практики, а также в специально оборудованных рабочих местах профильных 

организаций на основании договора о практической подготовке обучающихся, 

заключаемого между колледжем и профильной организацией, осуществляющей 

деятельность по профилю соответствующей образовательной программы. 

7.3.6. Результаты освоения образовательной программы (ее отдельных частей) 

оцениваются в рамках промежуточной аттестации и государственной итоговой аттестации, 

организованной в форме демонстрационного экзамена. 

7.4. Требования к организации воспитания обучающихся  

7.4.1. Воспитание обучающихся при освоении ими основной образовательной 

программы осуществляется на основе включаемых в настоящую образовательную 

программу рабочей программы воспитания и календарного плана воспитательной работы 

(приложение 3). 

7.4.2. В разработке рабочей программы воспитания и календарного плана 

воспитательной работы принимают участие Совет студенческого самоуправления, 

Родительский комитет, представители работодателей. 

7.5 Требования к кадровым условиям реализации образовательной программы 

Реализация образовательной программы обеспечивается педагогическими 

работниками колледжа, а также лицами, привлекаемыми к реализации образовательной 

программы на условиях гражданско-правового договора, в том числе из числа 

руководителей и работников организаций, направление деятельности которых 

соответствует области профессиональной деятельности 33 Сервис, оказание услуг 

населению (торговля, техническое обслуживание, ремонт, предоставление персональных 

услуг, услуги гостеприимства, общественное питание и прочее), и имеющими стаж работы 

в данной профессиональной области не менее 3 лет. 

Квалификация педагогических работников образовательного учреждения отвечает 

квалификационным требованиям, указанным в квалификационных справочниках  

и (или) профессиональных стандартах (при наличии). 

Педагогические работники, привлекаемые к реализации образовательной 

программы, должны получать дополнительное профессиональное образование по 

программам повышения квалификации, в том числе в форме стажировки в организациях, 

направление деятельности которых соответствует области профессиональной деятельности 

33 Сервис, оказание услуг населению (торговля, техническое обслуживание, ремонт, 



 

предоставление персональных услуг, услуги гостеприимства, общественное питание и 

прочее), не реже 1 раза в 3 года с учетом расширения спектра профессиональных 

компетенций. 

Доля педагогических работников, обеспечивающих освоение обучающимися 

профессиональных модулей, имеющих опыт деятельности не менее 3 лет в организациях, 

направление деятельности которых соответствует области профессиональной деятельности 

33 Сервис, оказание услуг населению (торговля, техническое обслуживание, ремонт, 

предоставление персональных услуг, услуги гостеприимства, общественное питание и 

прочее), в общем числе педагогических работников, обеспечивающих освоение 

обучающимися профессиональных модулей образовательной программы, составляет 80 

процентов. 

7.6. Требования к финансовым условиям реализации образовательной программы 

7.6.1. Расчеты нормативных затрат оказания государственных услуг по реализации 

образовательной программы – 148, 9 т. р. на одного обучающегося. 

Расчеты нормативных затрат оказания государственных услуг по реализации 

образовательной программы в соответствии с направленностью и квалификацией 

осуществляются в соответствии с Перечнем и составом стоимостных групп профессий и 

специальностей по государственным услугам по реализации основных профессиональных 

образовательных программ среднего профессионального образования – программ 

подготовки специалистов среднего звена, итоговые значения и величина составляющих 

базовых нормативов затрат по государственным услугам по стоимостным группам 

профессий и специальностей, отраслевые корректирующие коэффициенты и порядок их 

применения, утверждаемые Министерства просвещения Российской Федерации ежегодно. 

Финансовое обеспечение реализации образовательной программы, определенное  

в соответствии с бюджетным законодательством Российской Федерации и Федеральным 

законом от 29 декабря 2012 № 273-ФЗ «Об образовании в Российской Федерации», 

включает в себя затраты на оплату труда преподавателей с учетом обеспечения уровня 

средней заработной платы педагогических работников за выполняемую ими учебную 

(преподавательскую) работу и другую работу в соответствии с Указом Президента 

Российской Федерации от 7 мая 2012 г. № 597 «О мероприятиях по реализации 

государственной социальной политики». 

8. Формирование оценочных средств для проведения государственной итоговой 

аттестации  



 

8.1. Государственная итоговая аттестация (далее – ГИА) является обязательной для 

колледжа. Она проводится по завершении всего курса обучения по направлению 

подготовки. В ходе ГИА оценивается степень соответствия сформированных компетенций 

выпускников требованиям ФГОС СПО. 

8.2. Выпускники, освоившие программы подготовки квалифицированных рабочих, 

служащих, защищают выпускную квалификационную работу в виде демонстрационного 

экзамена.  

Государственная итоговая аттестация завершается присвоением квалификации 

квалифицированного рабочего ислужащего: «Повар – кондитер» 

8.3. Для государственной итоговой аттестации колледжем разрабатывается 

программа государственной итоговой аттестации и оценочные материалы. 

Задания для демонстрационного экзамена разрабатываются на основе 

профессиональных стандартов и с учётом оценочных материалов, разработанных АНО 

«Агенство развития профессионального мастерства», при условии наличия 

соответствующих профессиональных стандартов и материалов. 

8.4. Оценочные материалы для проведения ГИА, включают типовые задания для 

демонстрационного экзамена, описание процедур и условий проведения государственной 

итоговой аттестации, критерии оценки.  

Оценочные средства для проведения ГИА приведены в приложении 4. 
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