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Раздел 1. Общие положения 

 

Настоящая адаптированная основная профессиональная образовательная программа по 

профессии 43.01.09 Повар, кондитер (далее – АОПОП СПО) разработана   в   соответствии с 

федеральным государственным образовательным стандартом среднего профессионального 

образования (далее - ФГОС СПО) по профессии 43.01.09 Повар, кондитер. 

1.1. Нормативные основания для разработки основной профессиональной 

образовательной программы: 

- Федеральный государственный образовательный стандарта среднего профессионального 

образования по профессии 43.01.09 Повар, кондитер, утвержденный приказом Министерства 

образования и науки Российской Федерации от 9 декабря 2016 года № 1569 (зарегистрирован 

Министерством юстиции Российской Федерации 22 декабря 2016 года, регистрационный № 44898; с 

изменениями и дополнениями); 

- Примерная основная образовательная программа подготовки квалифицированных рабочих, 

служащих по профессии 43.01.09 Повар, кондитер (зарегистрирована в государственном реестре 

примерных основных образовательных программ приказом ФГБОУ ДПО ИРПО № П-41 от 

28.02.2022, регистрационный номер в реестре 33); 

- Федеральный государственный образовательный стандарт среднего общего образования, 

утвержденный приказом Министерства образования и науки Российской Федерации от 17 мая 2012 

г. N 413 (с изменениями и дополнениями); 

- Федеральная образовательная программа среднего общего образования, утвержденная 

приказом Министерства просвещения Российской Федерации 18 мая 2923 г., N 371; 

- Федеральный закон от 24 ноября 1995 г. № 181-ФЗ «О социальной защите инвалидов в 

Российской Федерации» (с изменениями и дополнениями); 

- Приказ Министерства просвещения Российской Федерации от 24 августа 2022 г. № 762 «Об 

утверждении Порядка организации и осуществления образовательной деятельности по 

образовательным программам среднего профессионального образования», зарегистрированный 

Министерством юстиции Российской Федерации 21 сентября 2022., регистрационный № 77167 (с 

изменениями); 

- Приказ Министерства просвещения Российской Федерации от 8 ноября 2021 № 800 «Об 

утверждении Порядка проведения государственной итоговой аттестации по образовательным 

программам среднего профессионального образования», зарегистрированный Министерством 

юстиции Российской Федерации 7 декабря 2021 г., регистрационный № 66211 (с изменениями и 

дополнениями); 

- Приказ Министерства образования и науки Российской Федерации № 885, Министерства 

просвещения России № 390 от 5 августа 2020 г. «О практической подготовке обучающихся» (вместе 

с «Положением о практической подготовке обучающихся» (с изменениями  от 3 января 2023); 

- Приказ Министерства образования и науки Российской Федерации № 885, Министерства 

просвещения России № 390 от 5 августа 2020 г. «О практической подготовке обучающихся» (вместе 

с «Положением о практической подготовке обучающихся» (с изменениями  и дополнениями); 

- Приказ Министерства труда и социальной защиты Российской Федерации от 09.03.2022 г. 

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

- Приказ Министерства труда и социальной защиты Российской Федерации от 

07.09.2015г.№597н «Об утверждении профессионального стандарта «Кондитер»; 

- Приказ Министерства труда и социальной защиты Российской Федерации от 

01.12.2015г.№914н «Об утверждении профессионального стандарта «Пекарь». 

1.2. Перечень сокращений, используемых в тексте основной профессиональной 

образовательной программы 
В программе используются следующие термины и их определения: 
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Компетенция - способность применять знания, умения, личностные качества и практический 

опыт для успешной деятельности в определенной области. 

ФГОС СПО – Федеральный государственный образовательный стандарт среднего 

профессионального образования; 

ФГОС СОО – Федеральный государственный образовательный стандарт среднего общего 

образования; 

ФОП СОО – Федеральная образовательная программа среднего общего образования; 

ПООП СПО – примерная основная образовательная программа среднего профессионального 

образования; 

АОПОП СПО – адаптированная основная профессиональная образовательная программа 

среднего профессионального образования; 

ПМ - профессиональный модуль; 

МДК – междисциплинарный курс; 

УД – учебная дисциплина; 

ОД – общеобразовательная дисциплина; 

ОП – общепрофессиональный цикл 

ВД – вид деятельности; 

ОК – общие компетенции; 

ПК – профессиональные компетенции; 

ЛР – личностные результаты; 

ФОС – фонды оценочных средств; 

ГИА – государственная итоговая аттестация. 

 

Раздел 2. Общая характеристика образовательной программы  

 

Объем и сроки получения среднего профессионального образования по профессии 43.01.09 

Повар, кондитер на базе основного общего образования (коррекционно-развивающей 

направленности для детей с ограниченными возможностями здоровья I и II вида) с одновременным 

получением среднего общего образования – 5904 академических часа (3 года 10 месяцев). 

2.1 Область профессиональной деятельности выпускников: 33 Сервис, оказание услуг 

населению (торговля, техническое обслуживание, ремонт, предоставление персональных услуг, 

услуги гостеприимства, общественное питание и пр.). 

2.2. Соответствие профессиональных модулей присваиваемым квалификациям 

(сочетаниям профессий п.1.11/1.12 ФГОС). 

 

Наименование основных 

видов деятельности  

Наименование 

 профессиональных модулей 

Сочетание 

квалификаций 

Повар < - > кондитер. 

 

ВД 1. Приготовление и подго 

товка к реализации 

полуфабрикатов для блюд, 

кулинарных изделий 

разнообразного ассортимента 

ПМ.01 Приготовление и подготовка 

к реализации полуфабрикатов для 

блюд, кулинарных изделий 

разнообразного ассортимента 

осваивается 

ВД 2. Приготовление, 

оформление и подготовка к 

реализации горячих блюд, 

кулинарных изде лий, закусок 

разнообразного ассортимента 

ПМ.02 Приготовление, оформление 

и подготовка к реализации горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок 

разнообразного ассортимента 
осваивается 
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ВД 3. 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 

осваивается 

ВД 5. Приготовление, 

оформление и подготовка к 

реализации холодных и горячих 

сладких блюд, десертов, 

напитков разнообразного 

ассорти- мента 

ПМ.04 Приготовление, оформ ление 

и подготовка к реализации 

холодных и горячих сладких блюд, 

десертов, напитков разнообразного 

ассорти- мента 

осваивается 

ВД 5. 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 

осваивается 

Раздел 3. Планируемые результаты освоения образовательной программы 

 

3.1. Общие компетенции 

Код 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; 

составлять план действия; определять 

необходимые ресурсы; 

владеть актуальными методами работы в 

профессиональной и смежных сферах; 

реализовывать 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, 

Умения: определять задачи для поиска 

информации; определять необходимые 

источники информации; планировать процесс 
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необходимой для выполнения задач 

профессиональной деятельности 

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 взаимодействовать с 
коллегами, руководством, клиентами. 

Умения: организовывать работу коллектива и 

команды; взаимодействовать с коллегами, 

руководством, клиентами в ходе 

профессиональной деятельности 

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 (специальности); 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; 



8 

 

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 

иностранных 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 объяснять 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, 

Умения: выявлять достоинства и недостатки 

коммерческой идеи; презентовать идеи открытия 

собственного дела в профессиональной 



9 

 

планировать 

предпринимательскую 

деятельность в профессиональной 

сфере. 

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 

Знания: основы предпринимательской 

деятельности; основы финансовой грамотности; 

правила разработки бизнес-планов; порядок 

выстраивания презентации; кредитные 

банковские продукты . 

 

 

3.2. Профессиональные компетенции 

Основные 

виды деятельности 

Код 

и наименование компетенции 

 

Показатели освоения компетенции 

Приготовление и 

подготовка к 

реализации 

полуфабрикатов для 

блюд, кулинарных 

изделий 

разнообразного 

ассортимента 

ассортимента 

ПК 1.1. 

Подготавливать рабочее место, 

оборудование, сырье, исходные 

материалы для обработки сырья, 

при готовления полуфабрикатов в 

соответствии с инструкциями и 

регламентами 

Практический опыт: 

– 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 соот ветствии с 

инструкциями и регламента- ми, стандартами 

чистоты; 

– проводить текущую уборку рабочего 

места повара в соответствии с инструкциями и 

регламентами, стандартами чистоты: 

- выбирать и применять моющие и 

дезинфицирующие средства; 

- владеть техникой ухода за весоизмерительным 

оборудованием; 

- мыть вручную и в посудомоечной машине, 

чистить и раскладывать на хранение кухонную 

посуду и производственный инвентарь в 

соответствии со стандартами чистоты; 

- мыть после использования технологи- ческое 

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 
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посуды, инвентаря, инструментов; 

– проверять соблюдение температурного 

режима в холодильном оборудовании; 

– выбирать оборудование, произ- 

водственный 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 безо- 

пасности, 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 тех нологическими 

требованиями; 

– использовать нитрат-тестер для 

оценки безопасности сырья. 

Знания: 

– требования охраны труда, пожар- ной 

безопасности и производственной санитарии в 

организации питания; 

– виды, назначение, правила безопасной 

эксплуатации технологического оборудования, 

производственного и вентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов, посуды и 

правила ухода за ними; 

– последовательность выполнения 

технологических операций, современные 

методы, техника обработки, подготовки сырья 
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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 после- 

дующего 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 ко личеству и 

качеству; 

– ответственность за сохранность 

материальных ценностей; 

– правила снятия остатков на рабочем 

месте; 

– правила проведения контрольного  

– взвешивания продуктов; 

– виды, назначение и правила экс- 

плуатации приборов для экспресоценки 

качества и безопасности сырья и мате- риалов; 

– правила обращения с тарой поставщика; 

правила поверки весоизмерительного 

оборудования 
 

ПК 1.2. Практический опыт в: 
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 Осуществлять обработку, 

подготовку овощей, грибов, 

рыбы, нерыбного водного сырья, 

мяса, домашней птицы, дичи, 

кролика 

– 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 недоброкачествен- ные 

продукты; 

– выбирать, применять различные методы 

обработки (вручную, механиче- ским 

способом), подготовки сырья с уче- том 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 горячи, 

предотвращения потемнения отдельных видов 

овощей и грибов; 

– санитарно-гигиенические требования к 

ведению процессов обработки, подготовки 

пищевого сырья, продуктов 

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

способы упаковки, складирования, правила, 

условия, сроки хранения пищевых продуктов 

ПК 1.3. Проводить приготовление 

и подготовку к реализации 

полуфабрикатов раз- нообразного 

ассортимента для блюд, 

кулинарных изделий из рыбы и 

нерыбн го водного сырья 

Практический опыт в: 

– приготовлении полуфабрикатов для 

блюд, кулинарных изделий из рыбы и 

нерыбного водного сырья разнообразного 

ассортимента, в том числе регио нальных; 

– порционировании (комплектовании), 

упаковке на вынос, хранении по- 

луфабрикатов; 

– ведении расчетов, взаимодействии 

с потребителями при отпуске продукции с 

прилавка/раздачи, на вынос. 

Умения: 
Умения: 

– соблюдать правила сочетаемости, 

взаимозаменяемости основного сырья и 

дополнительных ингредиентов, применения 

ароматических веществ; 

– выбирать, подготавливать пряности и 

приправы, хранить пряности и приправы в 

измельченном виде; 

– выбирать, применять, комбинировать 

различные способы приготовления 

полуфабрикатов, в том числе региональных, с 

учетом рационального использования 

ресурсов, обеспечения безопасности готовой 

продукции; 
владеть техникой работы с ножом при нарезке, 
измельчении, филитировании рыбы, править 
кухонные ножи; 

– нарезать, измельчать рыбу вруч- ную 

или механическим способом; 

– порционировать, формовать, па- 

нировать различными способами полу- 

фабрикаты из рыбы и рыбной котлетной 

массы; 
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– соблюдать выход готовых полу- 

фабрикатов при порционировании (ком- 

плектовании); 

– проверять качество готовых по- 

луфабрикатов перед упаковкой, ком- 

плектованием; применять различные техники 

порционирования, комплектования с учетом 

ресурсосбережения; 

– выбирать материалы, посуду, 

контейнеры для упаковки; эстетично 

упаковывать, комплектовать полуфабрикаты в 

соответствии с их видом, способом и сроком 

реализации 

– обеспечивать условия, сроки хранения, 

товарное соседство скомплектованных, 

упакованных полуфабрикатов; 

– рассчитывать стоимость, вести расчет с 

потребителями, учет реализованных 

полуфабрикатов; 

владеть профессиональной терминологией; 

консультировать потребите- лей, 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, и струментов, 

весоизмерительных приборов, посуды и 
правила ухода за ними; 

– ассортимент, рецептуры, требования к 

качеству, условиям и срокам хранения по- 

луфабрикатов для блюд, кулинарных изделий 

из рыбы и нерыбного водного сырья 

разнообразного ассортимента, в том числе 

региональных; 

– методы приготовления полуфабрикатов 
из рыбы и рыбной котлетной массы (нарезки, 

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

– способы сокращения потерь, 

сохранения пищевой ценности продуктов при 
приготовлении полуфабрикатов; 
техника порционирования (комплектования), 
упаковки, маркирования и правила 
складирования, условия и сроки хранения 
упакованных полуфабрикатов; 

– правила и порядок расчета с по- 

требителями при отпуске на вынос; от- 

ветственность за правильность расчетов; 
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– 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, прим нения 

ароматических веществ; 

– выбирать, применять, комбинировать 

различные способы приготовления 

полуфабрикатов с учетом рационального 

использования ресурсов, обеспечения 

безопасности готовой продукции; 

– владеть техникой работы с ножом при 

нарезке, филитировании продуктов, снятии 

филе; править кухонные ножи; 

– владеть приемами мытья и 

бланширования сырья, пищевых продуктов; 

– нарезать, порционировать различными 

способами полуфабрикаты из мяса, домашней 

птицы, дичи, кролика; 

– готовить полуфабрикаты из 

натуральной рубленой и котлетной массы; 

– рассчитывать стоимость, вести расчет с 

потребителями, учет реализованных 

полуфабрикатов 

консультировать потребителей, оказывать им 

помощь в выборе; владеть профессиональной 

терминологией. 

Знания: 

– требования охраны труда, пожарной 

безопасности и производственной санитарии в 

организации питания; 

виды, назначение, правила безопасной 

эксплуатации технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов, посуды и правила 

ухода за ними; 

– ассортимент, рецептуры, требования к качеству, 

условиям и срокам хранения полуфабрикатов 
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для блюд, кулинарных изделий из мяса, 

домашней птицы, дичи, кролика 

разнообразного ассортимента, в том числе 

региональных; 

– методы приготовления полуфабрикатов из мяса, 

домашней птицы, дичи, кролика, рубленой 

массы (нарезки, маринования, формования, 

панирования, фарширования, снятия филе, 

порционирования птицы, дичи и т.д.); 

– способы сокращения потерь, сохранения 

пищевой ценности продуктов при 

приготовлении полуфабрикатов; 

– техника порционирования (комплектования), 

упаковки, маркирования и правила 

складирования, условия и сроки хранения 

упакованных полуфабрикатов; 

– правила и порядок расчета с потребителями при 

отпуске на вынос; ответственность за 

правильность расчетов; 

– правила, техника общения с потребителями; 

базовый словарный запас на иностранном языке. 

Приготовление, 

оформление и под- 

готовка к 

реализации горячих 

блюд, кулинарных 

изделий, закусок 

разнообразного 

ассортимента 

ПК 2.1. Подготавливать рабочее 

место, оборудование, сырье, 

исходные материалы для 

приготовления горя- чих блюд, 

кулинарных изделий, закусок 

разнообразного ассортимента в 

соответствии с инструкциями и 

регламентами 

Практический опыт в: 

– подготовке, уборке рабочего места, 

подготовке к работе, проверке техно- 

логического 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 регламента- ми, 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 
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технологическое оборудование, 

производственный инвентарь, инструменты, 

весоизмерительные приборы в соответствии с 

инструкциями и регламентами, стандартами 

чистоты; 

– соблюдать правила техники безо- 

пасности, 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, по- 

луфабрикатов, пищевых продуктов, пря- 

ностей, приправ и других расходных 

материалов; 

– осуществлять их выбор в соответствии с 

технологическими требованиями; 

– обеспечивать их хранение в 

соответствии с инструкциями и регламентами, 

стандартами чистоты; 

своевременно оформлять заявку на склад. 

Знания: 

– требования охраны труда, пожар- ной 

безопасности и производственной санитарии в 

организации питания; 

– виды, назначение, правила безо- пасной 

эксплуатации технологического оборудования, 

производственного ин- вентаря, инструментов, 

весоизмеритель- ных приборов, посуды и 

правила ухода за ними; 

– организация работ по приготовле- нию 

горячих блюд, кулинарных изделий, закусок; 

– последовательность выполнения 

технологических операций, современные 

методы приготовления горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок; 

регламенты, стандарты,   в   том числе 

система анализа, оценки и управ- ления 

опасными факторами (система ХАССП) и 

– нормативно-техническая доку- 

ментация, используемая при приготовле- нии 

горячих блюд, кулинарных изделий, закусок; 

– возможные последствия на- рушения 

санитарии и гигиены; 

– требования к личной гигиене 

персонала при подготовке производ- 
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ственного инвентаря и кухонной по- суды; 

– правила безопасного хране- ния 

чистящих, моющих и дезинфи- цирующих 

средств, предназна- ченных для 

последующего исполь- зования; 

– 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, за- кусок 

– 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 мате риалов. 

 ПК 2.2. Осуществлять приготов 

ление, непродолжительное 

хранение бульонов, отваров 

разнообразного ассортимента 

Практический опыт: 

подготовке основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов, приготовлении 

хранении, отпуске бульонов, отваров. 

Умения: 

– подбирать в соответствии с техно- 

логическими 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 за- 

кладки, особенностями заказа, сезонностью; 

– использовать региональные про- дукты 

для приготовления бульонов, от- варов 

– выбирать, применять, комбинировать 

методы приготовления: 

- обжаривать кости мелкого 
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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 под чи в 

виде блюда; выдерживать темпера туру 

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 продук тов 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; 
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– виды, назначение посуды для по- дачи, 

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 техно- 

логическими 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; 
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- 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 продук- тов и 

дополнительных ингредиентов с учетом их 

сочетаемости, взаимозаменяе- мости; критерии 

оценки качества основ- ных 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; 



22 

 

– 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 безо- пасности 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 приготов 

ление, 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 
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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. 

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 
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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 за- кладки, 

особенностями заказа, сезонно стью; 

– использовать региональные продукты 

для приготовления горячих блюд и гарниров из 
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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 гри бов; 

– 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 подготовлен- ные макаронные 

изделия, бобо- вые; 

- готовить пюре из бобовых; 

– определять степень готовности блюд и 

гарниров из круп, бобовых, макаронных 

изделий; 

– доводить до вкуса, нужной 
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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, про- 

изводственный 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 раз- нообразного 

ассортимента; 

– владеть профессиональной 

терминологией; консультировать потребите- 

лей, оказывать им помощь в выборе горячих 

блюд и гарниров из овощей, грибов, круп, 

бобовых, макаронных изделий. 
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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 ос- новного 

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; 
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– 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 по- дачи, 

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 техно- 

логическими требованиями, оценивать 

качество и безопасность основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов; 

– организовывать их хранение в процессе 

приготовления горячих блюд, кулинарных 
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изделий, закусок из яиц, творога, сыра, муки с 

соблюдением требований по безопасности 

продукции, товарного соседства; 

– выбирать, подготавливать пряности, 

приправы, специи; 

– взвешивать, измерять продукты, 

входящие в состав горячих блюд, кулинарных 

изделий и закусок из яиц, творога, сыра, муки в 

соответствии с рецептурой; 

– осуществлять взаимозаменяемость 

продуктов в соответствии с нормами закладки, 

особенностями заказа, сезонн стью; 

использовать региональные продукты для 

приготовления горячих блюд, кулинарных 

изделий и закусок из яиц, творога, сыра, муки 

разнообразного ас- сортимента 

– 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 комбинировать различные 
способы приготовления горячих блюд из творога 
с учетом типа питания, вида основного сырья, 
его кулинарных свойств: 
- протирать и отпрессовывать творог 

вручную и механизированным способом; 

- формовать изделия из творога; 

- жарить, варить на пару, запекать изделия 

из творога; 

- жарить на плоской поверхности; 

- жарить, запекать на гриле; 

– определять степень готовности блюд из 

творога; доводить до вкуса; 

– выбирать, применять комбинировать различные 
способы приготовления горячих блюд, 
кулинарных изделий из муки с учетом типа 
питания, вида основного сырья, его кулинарных 
свойств: 
- замешивать тесто дрожжевое (для оладий, 

блинов, пончиков, пиццы) и бездрожжевое (для 

лапши домашней, пельменей, вареников, 

чебуреков, блинчиков); 

- формовать изделия из теста (пельмени, 

вареники, пиццу, пончики, чебуреки и т.д.); 

- охлаждать и замораживать тесто и изделия 
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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 от- 

варивания 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 

припорционировании; 

– 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 свежеприготовлен- ные, 

охлажденные и замороженные блюда, 

кулинарные изделия, полу- фабрикаты 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, 
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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 по- дачи; 

– виды, назначение посуды для по- дачи, 

термосов, контейнеров для отпуска на вынос 

блюд, кулинарных изделий, за- кусок из яиц, 

творога, сыра, муки разно- образного 

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 
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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; 
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– 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; 
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– 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 
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основными продуктами; 

– нормы взаимозаменяемости ос- новного 

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 по- дачи, 

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 упакован ных 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; 
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-  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 разно образного 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 куска- ми, 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 
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поверхности; 

- жарить мясо, мясные продукты, 

домашнюю птицу, кролика мел- кими 

кусками; 

- жарить пластованные тушки птицы под 

прессом; 

- жарить на шпажках, на вертеле на огнем, 

на гриле; 

- тушить мясо крупным, порционным и 

мелкими кусками гарниром и без; 

- запекать мясо, мясные продукты, 

домашнюю птицу, дичь, кролика в сыром виде 

и после предварительной варки, тушения, 

обжаривания с гарниром, соусом и без; 

- бланшировать, отваривать мясные 

продукты; 

– определять степень готовности горячих 

блюд, кулинарных изделий из мяса, мясных 

продуктов, домашней птицы, дичи, кролика; 

доводить до вкуса; 

выбирать оборудование,   про изводственный 

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, 
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закуски из мяса, мясных продуктов, домашней 

птицы, дичи, кролика с учетом требований к 

безопасности готовой продукции; 

– выбирать контейнеры, эстетично 

упаковывать на вынос, для транспортировании 

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 безо- пасной 

эксплуатации оборудования, ин- вентаря 

инструментов; 

– ассортимент, рецептуры, требования к 

качеству, температура подачи горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок из мяса, мясных 

продуктов, домашней птицы, дичи, кролика; 

– органолептические способы определения 

готовности; 

– ассортимент пряностей, приправ, 

используемых при приготовлении горя- чих 

блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, 

мясных продуктов, домашней птицы, дичи, 

кролика, их сочетаемость с основными 

продуктами; 

– нормы взаимозаменяемости основного 
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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 по- дачи, 

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. 

 ПК 2.9. Осуществлять 

приготовление, творческое 

оформление и подготовку к 

реализации горячих блюд 

национальных кухонь 

разнообразного ассортимента. 

Практический опыт в: 

 – приготовлении, творческом оформлении и 

подготовке к реализации блюд, кулинарных 

изделий;  

– 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 продуктов и дополнительных 
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ингредиентов к ним;  

– организовывать их хранение в процессе 

приготовления горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок – 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 

– выбирать, применять комбинировать 

различные способы приготовления горячих блюд, 

кулинарных изделий  припускать изделия из 

котлетной массы в небольшом количестве 

жидкости и на пару; 

  жарить изделия из котлетной массы 

основным способом, во фритюре;  

 жарить на решетке гриля и плоской 

поверхности;  

 жарить мясо, мясные продукты, мелкими 

кусками;  

 жарить пластованные тушки птицы под 

прессом;  

 жарить на шпажках, на вертеле на огнем, на 

гриле;  

 тушить мясо крупным, порционным и мелкими 

кусками гарниром и без; запекать мясо, мясные 

продукты, в сыром виде и после 

предварительной варки, тушения, обжаривания 

с гарниром, соусом и  без. 

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 

разнообразного ассортимента;  

– виды, характеристика региональных видов 

сырья, продуктов; 

 – нормы взаимозаменяемости сырья и 

продуктов; – методы приготовления горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок с учетом 

типа питания, кулинарных свойств продуктов; 

 – виды, назначение и правила безопасной 

эксплуатации оборудования, инвентаря 

инструментов;  
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– ассортимент, рецептуры, требования к 

качеству, температура подачи горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок – 

органолептические способы определения 

готовности;  

– ассортимент пряностей, приправ, 

используемых при приготовлении горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок 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 разнообразного ассортимента для 

подачи; 

 – виды, назначение посуды для подачи, 

термосов, контейнеров для отпуска на вынос 

горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 

разнообразного ассортимента, в том числе 

региональных; 

 – методы сервировки и подачи, температура 

подачи горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок  

– правила охлаждения, замораживания и 

хранения готовых блюд, разогревания 

охлажденных, замороженных блюд, кулинарных 

изделий, закусок  

– требования к безопасности хранения готовых 

горячих блюд, кулинарных изделий, закусок – 

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 2.10. Осуществлять 

приготовление, творческое 

оформление и подготовку к 

реализации горячих блюд 

здорового питания, детского 

питания и диетических 

(лечебных) блюд разнообразного 

ассортимента. 

Практический опыт в:  

– приготовлении, творческом оформлении и 

подготовке к реализации блюд, кулинарных 

изделий, – 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 продуктов и дополнительных 

ингредиентов к ним;  

– организовывать их хранение в процессе 

приготовления горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок – выбирать, подготавливать 
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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 

– выбирать, применять комбинировать 

различные способы приготовления горячих блюд, 

кулинарных изделий  припускать изделия из 

котлетной массы в небольшом количестве 

жидкости и на пару; 

  жарить изделия из котлетной массы 

основным способом, во фритюре; 

  жарить на решетке гриля и плоской 

поверхности;  

 жарить мясо, мясные продукты, мелкими 

кусками;  

 жарить пластованные тушки птицы под 

прессом;  

 жарить на шпажках, на вертеле на огнем, на 

гриле;  

 тушить мясо крупным, порционным и мелкими 

кусками гарниром и без;  

 запекать мясо, мясные продукты, 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 

доводить до вкуса; 

 – выбирать оборудование, производственный 

инвентарь, посуду, инструменты в 

соответствии со способом приготовления – 

проверять качество готовых горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок из мяса перед 

отпуском, упаковкой на вынос;  

– порционировать, сервировать и оформлять 

горячие блюда, кулинарные изделия, закуски с 

учетом рационального использования ресурсов, 

соблюдением требований по безопасности 

готовой продукции;  

– соблюдать выход при порционировании;  

– выдерживать температуру подачи горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок 

 – охлаждать и замораживать готовые горячие 

блюда, кулинарные изделия, закуски с учетом 

требований к безопасности пищевых продуктов;  
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– хранить свежеприготовленные, охлажденные 

и замороженные блюда, кулинарные изделия, 

закуски; 

– разогревать блюда, кулинарные изделия 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; 

 – владеть профессиональной терминологией; 

консультировать потребителей, оказывать им 

помощь в выборе горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок. 

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 

разнообразного ассортимента;  

– виды, характеристика региональных видов 

сырья, продуктов;  

– нормы взаимозаменяемости сырья и 

продуктов; – методы приготовления горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок 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 

 – органолептические способы определения 

готовности;  

– ассортимент пряностей, приправ, 

используемых при приготовлении горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок 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 разнообразного ассортимента для 

подачи;  

– виды, назначение посуды для подачи, 

термосов, контейнеров для отпуска на вынос 
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горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 

разнообразного ассортимента, в том числе 

региональных; 

 – методы сервировки и подачи, температура 

подачи горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок 

 – правила охлаждения, замораживания и 

хранения готовых блюд, разогревания  

охлажденных, замороженных блюд, кулинарных 

изделий, закусок  

– требования к безопасности хранения готовых 

горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 

 – 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 2.11. Осуществлять 

приготовление, творческое 

оформление и подготовку к 

реализации горячих блюд с 

помощью инновационных 

технологий. 

Практический опыт в: 

 – приготовлении, творческом оформлении и 

подготовке к реализации блюд, кулинарных 

изделий, 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 продуктов и дополнительных 

ингредиентов к ним;  

– организовывать их хранение в процессе 

приготовления горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок  

– 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 

– выбирать, применять комбинировать 

различные способы приготовления горячих блюд, 

кулинарных изделий  припускать изделия из 

котлетной массы в небольшом количестве 

жидкости и на пару;  

 жарить изделия из котлетной массы 

основным способом, во фритюре;  
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 жарить на решетке гриля и плоской 

поверхности;  

 жарить мясо, мясные продукты, мелкими 

кусками;  

 жарить пластованные тушки птицы под 

прессом;  

 жарить на шпажках, на вертеле на огнем, на 

гриле; 

  тушить мясо крупным, порционным и 

мелкими кусками гарниром и без; 

  запекать мясо, мясные продукты, 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 

доводить до вкуса; – выбирать оборудование, 

производственный инвентарь, посуду, 

инструменты в соответствии со способом 

приготовления 

 – проверять качество готовых горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок из мяса перед 

отпуском, упаковкой на вынос;  

– порционировать, сервировать и оформлять 

горячие блюда, кулинарные изделия, закуски с 

учетом рационального использования ресурсов, 

соблюдением требований по безопасности 

готовой продукции; 

 – соблюдать выход при порционировании;  

– выдерживать температуру подачи горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок 

 – охлаждать и замораживать готовые горячие 

блюда, кулинарные изделия, закуски с учетом 

требований к безопасности пищевых продуктов;  

– хранить свежеприготовленные, охлажденные 

и замороженные блюда, кулинарные изделия, 

закуски 

 – разогревать блюда, кулинарные изделия 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 

 – владеть профессиональной терминологией; 

консультировать потребителей, оказывать им 

помощь в выборе горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок. 
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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 

разнообразного ассортимента; 

 – виды, характеристика региональных видов 

сырья, продуктов;  

– нормы взаимозаменяемости сырья и 

продуктов;  

– методы приготовления горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок 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 

 – органолептические способы определения 

готовности; 

 – ассортимент пряностей, приправ, 

используемых при приготовлении горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок 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 разнообразного ассортимента для 

подачи; 

 – виды, назначение посуды для подачи, 

термосов, контейнеров для отпуска на вынос 

горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 

разнообразного ассортимента, в том числе 

региональных; 

 – методы сервировки и подачи, температура 

подачи горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок – правила охлаждения, замораживания и 

хранения готовых блюд, разогревания 

охлажденных, замороженных блюд, кулинарных 

изделий, закусок 

 – требования к безопасности хранения готовых 

горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 

 – правила и порядок расчета потребителей при 

отпуске на вынос;  

– правила поведения, степень ответственности 

за правильность расчетов с потребителями; 
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 – 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 при- 

готовлению холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок 

– подбор, подготовка к работе, проверка 

технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов 

– подготовка рабочего места для 

порционирования (комплектования), упаковки на 

вынос готовых холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок 

– подготовка к использованию об 

работанного 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, 
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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 
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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 за- кладки, 

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; 
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- 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 приме- нением 

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 компо нентов для 

холодных соусов и заправок; 

– методы приготовления отдельных 

компонентов для холодных соусов и заправок; 

– органолептические способы определения 
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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 
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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 санитарно-

гигиенические требования при приготолении 

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 продук- тов и 

дополнительных ингредиентов с учетом их 

сочетаемости, взаимозаменяе- мости; 

– критерии оценки качества основ- ных 

продуктов и дополнительных ингре- диентов для 
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приготовления салатов раз- нообразного 

ассортимента; 

– виды, характеристика региональ- ных 

видов сырья, продуктов; 

– нормы взаимозаменяемости сырья и 

продуктов 

– методы приготовления салатов, правила 

их выбора с учетом типа пита- ния, кулинарных 

свойств продуктов; 

– виды, назначение и правила безо- пасной 

эксплуатации оборудования, ин- вентаря 

инструментов; 

– ассортимент, рецептуры, требова- ния к 

качеству, температура подачи сала- тов; 

– органолептические способы опре- 

деления готовности; 

– ассортимент пряностей, приправ, 

используемых при приготовлении салат- ных 

заправок, их сочетаемость с основ- ными 

продуктами, входящими в салат; 

– нормы взаимозаменяемости ос- новного 

сырья и дополнительных ингре- диентов с 

учетом сезонности, региональ- ных 

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, 

Практический опыт в: 

– приготовлении, творческом 

оформлении и подготовке к реализации 

бутербродов, холодных закусок разнообразного 
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холодных закусок разнообразного 

ассорти- мента 

ассортимента; 

ведении расчетов с потребителями при отпуске 

продукции на вынос, взаимодействии с 

потребителями при отпуске продукции с 

прилавка/раздачи. 

Умения: 

– подбирать в соответствии с 

технологическими требованиями, оценка каче 

ства и безопасности основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов; 

– организовывать их хранение в процессе 

приготовления бутербродов, холодных закусок; 

– выбирать, подготавливать пряности, 

приправы, специи; 

– взвешивать, измерять продукты, 

входящие в состав бутербродов, холодных 

закусок в соответствии с рецепту рой; 

– осуществлять взаимозаменяемость 

продуктов в соответствии с нормами закладки, 

особенностями заказа, сезонно стью; 

– использовать региональные про- дукты 

для приготовления бутербродов, холодных 

закусок разнообразного ассор- тимента 

– 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, 
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инструменты в соответствии со способом 

приготовления; 

– соблюдать санитарно-

гигиенические требования при приготовлении 

бутербродов, холодных закусок; 

– проверять качество готовых 

бутербродов, холодных закусок перед от- 

пуском, 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, взаимозаменяе- мости; 

– 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 
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смесей, их сочетаемость с основными 

продуктами, входящими в со- став 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 по- дачи, 

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 по- 

требителями при отпуске продукции на вынос; 

– правила поведения, степень ответ- 

ственности 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; 
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– 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 за- кладки, 

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 санитарно- 

гигиенические требования при приготовлении 

холодных блюд, закусок из рыбы, нерыбного 

водного сырья 

– проверять качество готовых холодных 

блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, 

нерыбного водного сырья перед отпуском, 

упаковкой на вынос; 

– порционировать, сервировать и 

оформлять холодные блюда, кулинарные 

изделия, закуски из рыбы, нерыбного водного 

сырья для подачи с учетом рационального 

использования ресурсов, соблюдением 

требований по безопасности готовой продукции; 

– соблюдать выход при порционировании; 

– выдерживать температуру подачи 

холодных блюд, кулинарных изделий, закусок из 
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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 

ассорти- мента; 

– 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 
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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 за- кладки, 
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особенностями заказа; 

использовать региональные про дукты 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 санитарно-

гигиенические требования при приготовлении 

холодных блюд, закусок из мяса, мясных 

продуктов, домашней птицы, дичи 

– проверять качество готовых холодных 

блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, 

мясных продуктов, домашней птицы, дичи перед 

отпуском, упаковкой на вынос; 

– порционировать, сервировать и 

оформлять холодные блюда, кулинарные 

изделия, закуски из мяса, мясных продуктов, 

домашней птицы, дичи для подачи с учетом 

рационального использования ресурсов, 

соблюдением требований по безопасности 

готовой продукции; 

– соблюдать выход при порционировании; 

выдерживать температуру подачи холодных 

блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, 

мясных продуктов, домашней птицы, дичи; 

– охлаждать и замораживать готовые 

холодные блюда, кулинарные изделия, закуски 
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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 продук тов 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 
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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 ассортимен та; 

– 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. 

 
 ПК 3.7. Осуществлять 

приготовление, творческое 

оформление и подготовку к 

реализации холодных блюд и 

закусок здорового питания, 

детского питания и диетических 

(лечебных) блюд разнообразного 

ассортимента. 

Практический опыт в: 

 – ведении расчетов с потребителями при 

отпуске продукции, творческом оформлении и 

подготовке приготовлении к реализации 

холодных блюд, кулинарных изделий, закусок из 

мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи 

разнообразного ассортимента 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;  
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– взвешивать, измерять продукты, входящие в 

состав холодных блюд, кулинарных изделий, 

закусок в соответствии с рецептурой; 

 – осуществлять взаимозаменяемость 

продуктов в соответствии с нормами закладки, 

особенностями заказа; 

 – использовать региональные продукты для 

приготовления холодных блюд кулинарных 

изделий, закусок из мяса, мясных продуктов, 

домашней птицы, дичи 

 – выбирать, применять комбинировать 

различные способы приготовления холодных 

блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, 

мясных продуктов, домашней птицы, дичи с 

учетом типа питания, их вида и кулинарных 

свойств: 

  охлаждать, хранить готовые мясные 

продукты с учетом требований к безопасности; 

 порционировать отварную, жареную, 

запеченную домашнюю птицу, дичь;  

 снимать кожу с отварного языка;  

 нарезать тонкими ломтиками мясные 

продукты вручную и на слайсере;  

 замачивать желатин, готовить мясное, 

куриное желе; 

  украшать и заливать мясные продукты 

порциями;  

 вынимать готовое желе из форм;  

 доводить до вкуса; 

  подбирать соусы, заправки, гарниры для 

холодных блюд с учетом их сочетаемости;  

– выбирать оборудование, производственный 

инвентарь, посуду, инструменты в 

соответствии со способом приготовления;  

– соблюдать санитарно-гигиенические 

требования при приготовлении холодных блюд, 

закусок из мяса, мясных продуктов, домашней 

птицы, дичи  

– проверять качество готовых холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок из мяса, мясных 

продуктов, домашней птицы, дичи перед 

отпуском, упаковкой на вынос;  

– порционировать, сервировать и оформлять 

холодные блюда, кулинарные изделия, закуски из 

мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи 

для подачи с учетом рационального 

использования ресурсов, соблюдением 

требований по безопасности готовой 

продукции;  

– соблюдать выход при порционировании;  
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– 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 
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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. 
 ПК 3.8. Осуществлять 

приготовление, творческое 

оформление и подготовку к 

реализации холодных блюд и 

закусок с помощью 

инновационных технологий. 

Практический опыт в: 

 – ведении расчетов с потребителями при 

отпуске продукции, творческом оформлении и 

подготовке приготовлении к реализации 

холодных блюд, кулинарных изделий, закусок из 

мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи 

разнообразного ассортимента 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 
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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 продуктов, 

домашней птицы, дичи  

– выбирать, применять комбинировать 

различные способы приготовления холодных 

блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, 

мясных продуктов, домашней птицы, дичи с 

учетом типа питания, их вида и кулинарных 

свойств:  

 охлаждать, хранить готовые мясные 

продукты с учетом требований к безопасности; 

 порционировать отварную, жареную, 

запеченную домашнюю птицу, дичь;  

 снимать кожу с отварного языка;  нарезать 

тонкими ломтиками мясные продукты вручную 

и на слайсере; 

  замачивать желатин, готовить мясное, 

куриное желе; 

 украшать и заливать мясные продукты 

порциями;  

 вынимать готовое желе из форм; 

  доводить до вкуса;  

 подбирать соусы, заправки, гарниры для 

холодных блюд с учетом их сочетаемости; 

 – выбирать оборудование, производственный 

инвентарь, посуду, инструменты в 

соответствии со способом приготовления;  

– соблюдать санитарно-гигиенические 

требования при приготовлении холодных блюд, 

закусок из мяса, мясных продуктов, домашней 

птицы, дичи  

– проверять качество готовых холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок из мяса, мясных 

продуктов, домашней птицы, дичи перед 

отпуском, упаковкой на вынос; 

 – порционировать, сервировать и оформлять 

холодные блюда, кулинарные изделия, закуски из 

мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи 

для подачи с учетом рационального 

использования ресурсов, соблюдением 

требований по безопасности готовой 

продукции;  

– соблюдать выход при порционировании;  

– выдерживать температуру подачи холодных 
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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 
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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 

ассорти мента 

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, весо-измерительных 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 
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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 мате-риалы, 

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 
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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 после- дующего 

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 
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дополнительных ингредиентов; 

– организовывать их хранение в процессе 

приготовления холодных сладких блюд, 

десертов с соблюдением требований по 

безопасности продукции, товарного соседства; 

– выбирать, подготавливать 

ароматические вещества; 

– взвешивать, измерять продукты, 

входящие в состав холодных сладких блюд, 

десертов в соответствии с рецептурой; 

– осуществлять взаимозаменяемость 

продуктов в соответствии с нормами закладки, 

особенностями заказа, сезонностью; 

– использовать региональные продукты 

для приготовления холодных сладких блюд, 

десертов разнообразного ассортимента 

– выбирать, применять комбинировать 

различные способы приготовления холодных 

сладких блюд, десертов с учетом типа 

питания, вида основного сырья, его 

кулинарных свойств: 
- готовить сладкие соусы; 
- хранить, использовать готовые виды теста; 

- нарезать, измельчать, протирать 

вручную и механическим способом 

фрукты, ягоды; 

- варить фрукты в сахарном сиропе, воде, 

вине; 

- запекать фрукты; 

- взбивать яичные белки, яичные желтки, 

сливки; 

- подготавливать желатин, агар-агар; 

- готовить фруктовые, ягодные, молочные 

желе, муссы, кремы, фруктовые, ягодные 

самбуки; 

- смешивать и взбивать готовые сухие 

смеси промышленного производства; 

- использовать и выпекать различные виды 

готового теста; 

– определять степень готовности 

отдельных полуфабрикатов, холодных сладких 

блюд, десертов; 

– доводить до вкуса; 

– выбирать оборудование, 

производственный инвентарь, посуду, 

инструменты в соответствии со способом 

приготовления 

– проверять качество готовых холодных 

сладких блюд, десертов перед отпуском, 

упаковкой на вынос; 

– порционировать, сервировать и 
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оформлять холодные сладкие блюда, десерты 

для подачи с учетом рационального 

использования ресурсов, соблюдения 

требований по безопасности готовой 

продукции; 

– соблюдать выход при 

порционировании; 

– выдерживать температуру подачи 

холодных сладких блюд, десертов; 

– охлаждать и замораживать 

полуфабрикаты для холодных сладких блюд, 

десертов с учетом требований к безопасности 

пищевых продуктов; 

– хранить свежеприготовленные 

холодные сладкие блюда, десерты, полу- 

фабрикаты 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 
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определения готовности; 

– нормы, правила взаимозаменяемости 

продуктов; 

– техника порционирования, варианты 

оформления холодных сладких блюд, десертов 

разнообразного ассорти- мента для подачи; 

– виды, назначение посуды для подачи, 

термосов, контейнеров для отпуска на вынос 

холодных сладких блюд, десертов 

разнообразного ассортимента, в том числе 

региональных; 

– методы сервировки и подачи, 

температура подачи холодных сладких блюд, 

десертов разнообразного ассортимента; 

– требования к безопасности хранения 

готовых холодных сладких блюд, десертов 

разнообразного ассортимента; 

– правила общения с потребителями; 

– базовый словарный запас на 

иностранном языке; 

техника общения, ориентированная на 

потребителя 

 ПК 4.3. 

Осуществлять приготовление, 

творческое оформление и 

подготовку к реализации горячих 

сладких блюд, десертов 

разнообразного ассортимента 

Практический опыт в: 

– приготовлении, творческом 

оформлении и подготовке к реализации 

горячих сладких блюд, десертов; 

– ведении расчетов с потребителями при 

отпуске продукции на вынос, взаимодействии 

с потребителями при отпуске продукции с 

прилавка/раздачи 

Умения: 

– подбирать в соответствии с 

технологическими требованиями, оценка 

качества и безопасности основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов; 

– организовывать их хранение в процессе 

приготовления горячих сладких блюд, десертов 

с соблюдением требований по безопасности 

продукции, товарного соседства; 

– выбирать, подготавливать 

ароматические вещества; 

– взвешивать, измерять продукты, 

входящие в состав горячих сладких блюд, 

десертов в соответствии с рецептурой; 

– осуществлять взаимозаменяемость 

продуктов в соответствии с нормами за- 

кладки, особенностями заказа, сезонностью; 

– использовать региональные продукты 

для приготовления горячих сладких блюд, 

десертов разнообразного ассортимента 

– выбирать, применять комбинировать 
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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 со- ку, 

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 
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горячих сладких блюд, десертов; 

– охлаждать и замораживать полу- 

фабрикаты 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 региональ- ных 

видов сырья, продуктов; 

– нормы взаимозаменяемости сырья и 

продуктов; 

– методы приготовления горячих сладких 

блюд, десертов, правила их вы- бора с учетом 

типа питания, кулинарных свойств основного 

продукта; 

– виды, назначение и правила безопасной 

эксплуатации оборудования, инвентаря 

инструментов; 

– ассортимент, рецептуры, требования к 

качеству, температура подачи горячих сладких 

блюд, десертов; 

– органолептические способы 

определения готовности; 

– нормы, правила взаимозаменяемости 

продуктов; 

– техника порционирования, варианты 

оформления горячих сладких блюд, десертов 

разнообразного ассорти- мента для подачи; 

– виды, назначение посуды для подачи, 

термосов, контейнеров для отпуска на вынос 

горячих сладких блюд, десертов 

разнообразного ассортимента, в том числе 
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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 за- 

кладки, 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; 



77 

 

- 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; 
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– нормы взаимозаменяемости сырья и 

продуктов; 

– методы приготовления холодных 

напитков, правила их выбора с учетом типа 

питания, кулинарных свойств основного 

продукта; 

– виды, назначение и правила безопасной 

эксплуатации оборудования, инвентаря 

инструментов; 

– ассортимент, рецептуры, требования к 

качеству, температура подачи холодных 

напитков; 

– органолептические способы 

определения готовности; 

– нормы, правила взаимозаменяемости 

продуктов 

– техника порционирования, варианты 

оформления холодных напитков 

разнообразного ассортимента для подачи; 

– виды, назначение посуды для подачи, 

термосов, контейнеров для отпуска на вынос 

холодных напитков разнообразного 

ассортимента, в том числе региональных; 

– методы сервировки и подачи, 

температура подачи холодных напитков 

разнообразного ассортимента; 

– требования к безопасности хранения 

готовых холодных напитков разнообразного 

ассортимента; 

– правила и порядок расчета с 

потребителем при отпуске продукции на 

вынос; 

– правила, техника общения с 

потребителями; 

базовый словарный запас на иностранном языке. 

 ПК 4.5. 

Осуществлять приготовление, 

творческое оформление и 

подготовку к реализации горячих 

напитков разнообразного 

ассортимента 

Практический опыт в: 

– приготовлении, творческом 

оформлении и подготовке к реализации 

горячих напитков; 

– ведении расчетов с потребителями при 

отпуске продукции на вынос, взаимодействии 

с потребителями при отпуске продукции с 

прилавка/раздачи. 
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Умения: 

– подбирать в соответствии с 

технологическими требованиями, оценка 

качества и безопасности основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов; 
организовывать их хранение в процессе 
приготовления горячих напит- ков 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, сезонно стью; 

– использовать региональные продукты 

для приготовления горячих напит- ков 

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; 
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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 

– ехника 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; 
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- техника общения, ориентированная на 

потребителя. 

 ПК 4.6. Осуществлять 

приготовление, творческое 

оформление и подготовку к 

реализации сладких блюд и 

напитков здорового питания, 

легких обезжиренных десертов; 

десертов пониженной 

калорийности; диетической 

продукции. 

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  блюд и 

напитков блюд здорового питания, легких 

обезжиренных десертов; десертов пониженной 

калорийности; диетической продукции. 

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;  
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 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 
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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. 

 ПК 4.7. Осуществлять 

приготовление, творческое 

оформление и подготовку к 

реализации сладких блюд и 

напитков с помощью 

инновационных технологий 

Практический опыт в: 

 – приготовлении, творческом оформлении и 

подготовке к реализации горячих напитков; 

ведении расчетов с потребителями при отпуске 

продукции на вынос, взаимодействии с 

потребителями при отпуске продукции с 

прилавка/раздачи 

Умения:  
– подбирать в соответствии с 

технологическими требованиями, оценка 

качества и безопасности основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов;  

– организовывать их хранение в процессе 

приготовления горячих напитков с соблюдением 

требований по безопасности продукции, 

товарного соседства;  

– выбирать, подготавливать ароматические 

вещества;  

– взвешивать, измерять продукты, входящие в 

состав горячих напитков в соответствии с 

рецептурой; 

 – осуществлять взаимозаменяемость 

продуктов в соответствии с нормами закладки, 

особенностями заказа, сезонностью; 

 – 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;  
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 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 
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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 соо ветствии с 

инструкциями и регламентами, стандартами 

чистоты; 

– проводить текущую уборку, под- 

держивать порядок на рабочем месте 

кондитера в соответствии с инструкция- ми 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; 
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– 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 регла- ментами, 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 



87 

 

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 отделочных полуфабрикатов с 

соблюдением требований по безопасности 

продукции, товарного соседства; 

– выбирать, подготавливать 

ароматические, красящие вещества с учетом 
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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 за- 

кладки, 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 
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отделочные полуфабрикаты, полуфабрикаты 

промышленного производства с учетом 

требований по безопасности готовой 

продукции; 

– организовывать хранение отделочных 

полуфабрикатов. 

Знания: 

ассортимент, товароведная характеристика, 

правила выбора основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов с учетом их 

сочетаемости, взаимозаменяемости; 

– критерии оценки качества основных 

продуктов и дополнительных ингредиентов 

для отделочных полуфабрикатов; 

– виды, характеристика, назначение, 

правила подготовки отделочных 

полуфабрикатов промышленного 

производства; 

– характеристика региональных видов 

сырья, продуктов; 

– нормы взаимозаменяемости сырья и 

продуктов 

– методы приготовления отделочных 

полуфабрикатов, правила их выбора с учетом 

типа питания, кулинарных свойств основного 

продукта; 

– виды, назначение и правила безопасной 

эксплуатации оборудования, инвентаря 

инструментов; 

– ассортимент, рецептуры, требования к 

качеству отделочных полуфабрикатов; 

– органолептические способы 

определения готовности; 

– нормы, правила взаимозаменяемости 

продуктов; 

– Условия, сроки хранения отделочных 

полуфабрикатов, в том числе промышленного 

производства 

требования к безопасности хранения отделочных 

полуфабрикатов. 

 ПК 5.3. 

Осуществлять изготовление, 

творческое оформление, 

подготовку к реализации 

хлебобулочных изделий и хлеба 

разнообразного ассортимента 

Практический опыт: 

– приготовлении, творческом 

оформлении и подготовке к реализации 

хлебобулочных изделий и хлеба 

разнообразного ассортимента; 

– ведении расчетов с потребителями при 

отпуске продукции на вынос, взаимодействии 

с потребителями при отпуске продукции с 

прилавка/раздачи. 
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Умения: 

– подбирать в соответствии с 

технологическими требованиями, оценка 

качества и безопасности основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов; 

– организовывать их хранение в процессе 

приготовления хлебобулочных изделий и 

хлеба с соблюдением требований по 

безопасности продукции, товарного соседства; 

– выбирать, подготавливать 

ароматические, красящие вещества; 

– взвешивать, измерять продукты, 

входящие в состав хлебобулочных изделий и 

хлеба в соответствии с рецептурой; 

– осуществлять взаимозаменяемость 

продуктов в соответствии с нормами закладки, 

особенностями заказа; 

– использовать региональные продукты 

для приготовления хлебобулочных изделий и 

хлеба 

– выбирать, применять комбинировать 

различные способы приготовления 

хлебобулочных изделий и хлеба с учетом типа 

питания, вида основного сырья, его свойств: 

- подготавливать продукты; 

- замешивать дрожжевое тесто опарным и 

безопарным способом вручную и с 

использованием технологического 

оборудования; 

- подготавливать начинки, фарши; 
- подготавливать отделочные 

полуфабрикаты; 

- прослаивать дрожжевое тесто для 

хлебобулочных изделий из дрожжевого 

слоеного теста вручную и с 

использованием механического 

оборудования; 

- проводить формование, расстойку, 

выпечку, оценку готовности выпеченных 

хлебобулочных изделий и хлеба; 

- проводить оформление хлебобулочных 

изделий; 

– выбирать оборудование, 

производственный инвентарь, посуду, инстру- 

менты в соответствии со способом при- 

готовления 

– проверять качество хлебобулочных 

изделий и хлеба перед отпуском, упаковкой на 

вынос; 

– порционировать (комплектовать) с 

учетом рационального использования ресурсов, 
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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 основ- ных 

продуктов и дополнительных ингре- диентов 

для хлебобулочных изделий и хлеба 

разнообразного ассортимента; 

– виды, характеристика региональных 

видов сырья, продуктов; 

– нормы взаимозаменяемости сырья и 

продуктов; 

– методы приготовления 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 изде- 

лий; 

– нормы, правила взаимозаменяемости 

продуктов; 

– техника порционирования 

(комплектования), складирования для непро- 

должительного хранения хлебобулочных 

изделий и хлеба разнообразного ассор- 

тимента; 

– виды, назначение посуды для подачи, 

контейнеров для отпуска на вынос 
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хлебобулочных изделий и хлеба разно- 

образного 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 
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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 изде лий; 

- 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 
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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 безо- 

пасной 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. 
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Умения: 

– подбирать в соответствии с техно- 

логическими требованиями, оценка каче- ства и 

безопасности основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов; 

– организовывать их хранение в процессе 

приготовления пирожных и тортов с 

соблюдением требований по безопасности 

продукции, товарного со- седства; 

– выбирать, подготавливать арома- 

тические, красящие вещества; 

– взвешивать, измерять продукты, 

входящие в состав пирожных и тортов в 

соответствии с рецептурой; 

– осуществлять взаимозаменяемость 

продуктов в соответствии с нормами за- 

кладки, особенностями заказа; 

– использовать региональные про- дукты 

для приготовления пирожных и тортов 

– выбирать, применять комбиниро- вать 

различные способы приготовления пирожных и 

тортов с учетом типа пита- ния: 

- подготавливать продукты; 

- готовить различные виды теста: пресное 

сдобное, песочное, бисквит- ное, пресное 

слоеное, заварное, воз- душное, пряничное 

вручную и с ис- пользованием 

технологического обо- рудования; 

- подготавливать начинки, кремы, 

отделочные полуфабрикаты; 

- проводить формование рулетов из 

бисквитного полуфабриката; 

- готовить, оформлять торты, пирож- ные с 

учетом требований к безопас- ности 

готовой продукции; 

– выбирать, безопасно использовать 

оборудование, производственный инвен- тарь, 

посуду, инструменты в соответст- вии со 

способом приготовления 

– проверять качество пирожных и тортов 

перед отпуском, упаковкой на вынос; 

– порционировать (комплектовать) с 

учетом рационального использования ресурсов, 

соблюдения требований по безопасности 

готовой продукции; 

соблюдать выход при порциони- ровании; 

– выдерживать условия хранения 

пирожных и тортов с учетом требований по 

безопасности готовой продукции; 

– выбирать контейнеры, эстетично 

упаковывать на вынос для транспорти- 
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рования пирожных и тортов 

– рассчитывать стоимость, 

– владеть профессиональной терми- 

нологией; 

консультировать потребителей, оказывать им 

помощь в выборе пирож- ных 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, ин- вентаря 

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. 
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 ПК. 5.6. Осуществлять 

изготовление, творческое 

оформление, подготовку к 

реализации хлебобулочной и 

кондитерской продукции для 

здорового питания, с пониженной 

калорийностью. 

Практический опыт в:  

– приготовлении, творческом оформлении и 

подготовке к реализации хлебобулочной и 

кондитерской продукции для здорового питания, 

с пониженной калорийностью.  

- 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; 
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 – 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. 

 ПК 5.7. Осуществлять 

изготовление, творческое 

оформление и подготовку к 

реализации кондитерской 

продукции разнообразного 

современного ассортимента: 

миниатюр, гато, антреме, 

птифуров и т.п 

Практический опыт в:  

– приготовлении, творческом оформлении и 

подготовке к реализации изделий 

разнообразного современного ассортимента: 

миниатюр, гатоантреме, птифуров и т.п  

- 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 изделий с соблюдением 

требований по безопасности продукции, 

товарного соседства; 

 – выбирать, подготавливать ароматические, 

красящие вещества; 

 – взвешивать, измерять продукты, входящие в 

состав изделий в соответствии с рецептурой;  

– осуществлять взаимозаменяемость продуктов 

в соответствии с нормами закладки, 

особенностями заказа;  

– использовать региональные продукты для 

приготовления изделий  

– выбирать, применять комбинировать 

различные способы приготовления изделий с 

учетом типа питания, вида основного сырья, его 

свойств:  

 - подготавливать продукты; 

  подготавливать начинки, отделочные 

полуфабрикаты;  
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 проводить формование, расстойку, выпечку, 

оценку готовности изделий;  

 проводить оформление изделий;  

– выбирать, безопасно использовать 

оборудование, производственный инвентарь, 

посуду, инструменты в соответствии со 

способом приготовления 

 – проверять качество 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 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 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), 
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складирования для непродолжительного 

хранения изделий разнообразного 

ассортимента;  

– виды, назначение посуды для подачи, 

контейнеров для отпуска на вынос изделий 

разнообразного ассортимента, в том числе 

региональных;  

– методы сервировки и подачи изделий 

разнообразного ассортимента; 

 – требования к безопасности хранения готовых 

изделий разнообразного ассортимента;  

– правила маркирования упакованных изделий 

разнообразного ассортимента, правила 

заполнения этикеток  

– базовый словарный запас на иностранном 

языке;  

- техника общения, ориентированная. 

 ПК 5.8. Осуществлять 

изготовление, моделирование, 

творческое оформление, 

подготовку к реализации 

продукции из шоколада и других 

материалов. 

Практический опыт в: 

 – приготовлении, творческом оформлении и 

подготовке к реализации продукции из шоколада 

и других материалов  

- 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 изделий с соблюдением 

требований по безопасности продукции, 

товарного соседства;  

– выбирать, подготавливать ароматические, 

красящие вещества; 

 – взвешивать, измерять продукты, входящие в 

состав 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 изделий с 

учетом типа питания, вида основного сырья, его 

свойств:  

 подготавливать продукты; 

  готовить различные виды теста: пресное 

сдобное, песочное, бисквитное, пресное слоеное, 
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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 изделий; 

 – выбирать, безопасно использовать 

оборудование, производственный инвентарь, 

посуду, инструменты в соответствии со 

способом приготовления 

 – проверять качество 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 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 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 

изделий разнообразного ассортимента;  

– виды, характеристика региональных видов 

сырья, продуктов;  

– нормы взаимозаменяемости сырья и 

продуктов;  

– методы приготовления 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 изделий;  
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– органолептические способы определения 

готовности выпеченных изделий;  

– нормы, правила взаимозаменяемости 

продуктов; 

 – техника порционирования (комплектования), 

складирования для непродолжительного 

хранения изделий разнообразного 

ассортимента;  

– виды, назначение посуды для подачи, 

контейнеров для отпуска на вынос изделий 

разнообразного ассортимента, в том числе 

региональных;  

– методы сервировки и подачи мучных 

кондитерских изделий разнообразного 

ассортимента;  

– требования к безопасности хранения готовых 

изделий разнообразного ассортимента;  

– правила маркирования упакованных изделий 

разнообразного ассортимента, правила 

заполнения этикеток  

– базовый словарный запас на иностранном 

языке; техника общения, ориентированная на 

потребителя. 

 

 

3.3. Личностные результаты программы воспитания 

Личностные результаты  

реализации программы воспитания  

(дескрипторы) 

Код личностных 

результатов 

реализации 

программы 

воспитания 

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 взаимодействующий и участвующий в 

деятельности общественных организаций. 

ЛР 2 

Соблюдающий нормы правопорядка, следующий идеалам гражданского 

общества, обеспечения безопасности, прав и свобод граждан России. 

Лояльный к установкам и проявлениям представителей субкультур, 

отличающий их от групп с деструктивным и девиантным поведением. 

Демонстрирующий неприятие и предупреждающий социально опасное 

поведение окружающих. 

ЛР 3 

Проявляющий и демонстрирующий уважение к людям труда, 

осознающий ценность собственного труда. Стремящийся к формированию 

в сетевой среде личностно и профессионального конструктивного 

«цифрового следа». 

ЛР 4 

Демонстрирующий приверженность к родной культуре, исторической 

памяти на основе любви к Родине, родному народу, малой родине, 
ЛР 5 
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принятию традиционных ценностей   многонационального народа России. 

Проявляющий уважение к людям старшего поколения и готовность к 

участию в социальной поддержке и волонтерских движениях.   
ЛР 6 

Осознающий приоритетную ценность личности человека; уважающий 

собственную и чужую уникальность в различных ситуациях, во всех 

формах и видах деятельности.  
ЛР 7 

Проявляющий и демонстрирующий уважение к представителям 

различных этнокультурных, социальных, конфессиональных и иных 

групп. Сопричастный к сохранению, преумножению и трансляции 

культурных традиций и ценностей многонационального российского 

государства. 

ЛР 8 

Соблюдающий и пропагандирующий правила здорового и безопасного 

образа жизни, спорта; предупреждающий либо преодолевающий 

зависимости от алкоголя, табака, психоактивных веществ, азартных игр и 

т.д. Сохраняющий психологическую устойчивость в ситуативно сложных 

или стремительно меняющихся ситуациях. 

ЛР 9 

Заботящийся о защите окружающей среды, собственной и чужой 

безопасности, в том числе цифровой. 
ЛР 10 

Проявляющий уважение к эстетическим ценностям, обладающий 

основами эстетической культуры.  
ЛР 11 

Принимающий семейные ценности, 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 12 

Личностные результаты 

реализации программы воспитания,  

определенные отраслевыми требованиями к деловым качествам личности 

Выполняющий профессиональные навыки в сфере сервиса 

домашнего и коммунального хозяйства/гостиничного дела 
ЛР 13 

Демонстрирующий профессиональные навыки в сфере в сфере 

сервиса домашнего и коммунального хозяйства/гостиничного 

дела 
ЛР 14 

 

Раздел 4.  Документы, регулирующие содержание и организацию образовательного процесса 

 

4.1. Рабочий учебный план (Приложение 1.) 

Рабочий учебный план разработан в соответствии ФГОС СПО по профессии 43.01.09 Повар, 

кондитер. 

Пояснения к учебному плану 

Настоящий учебный план программы подготовки квалифицированных рабочих, служащих 

по профессии 43.01.09 Повар, кондитер разработан на основе: 

 -  Федерального государственного образовательного стандарта среднего 

профессионального образования по профессии 43.01.09 Повар, кондитер (утв. приказом 

Минобрнауки России от 09.12.2016 №1569, зарегистрирован в Минюсте России 22.12.2016 N 44898); 

- Федерального государственного образовательного стандарта среднего общего образования 

(утв. приказом Министерства образования и науки РФ от 17 мая 2012 г. N 413). 

Данный учебный план предусматривает организацию учебного процесса по пятидневной 

учебной неделе, с продолжительностью занятий 45 минут. Недельная нагрузка составляет 36 часов. 

 

Общеобразовательный цикл 
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Дисциплины общеобразовательного цикла реализуются на 1-м, 2-м и 3-м курсах.  

Общеобразовательный цикл формировался на основе федерального государственного 

образовательного стандарта среднего общего образования с учетом профиля получаемого среднего 

профессионального образования (естественно-научный профиль – для группы профессий и 

специальностей СПО 43.00.00 Сервис и туризм). Профильными являются дисциплины 

«Математика», «Химия», «Информатика». Количество часов на эти дисциплины увеличено. 

Также увеличено количество часов на дисциплину «Биология», т.к. данная дисциплина 

является базой для освоения обучающимися в дальнейшем общепрофессиональной дисциплины 

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

При формировании общепрофессионального цикла также учитывались Рекомендации по 

реализации среднего общего образования в пределах освоения образовательной программы 

среднего профессионального образования (письмо Минпросвещения РФ от 01.03.2023 №05-592). 

Учет профессиональной направленности осуществляется в виде формирования 

профессионально-ориентированного содержания в каждой общеобразовательной дисциплине. 

Индивидуальный проект выполняется обучающимся самостоятельно под руководством 

преподавателя по выбранной теме в рамках одного или нескольких изучаемых учебных предметов, 

курсов в любой избранной области деятельности (познавательной, практической, учебно-

исследовательской, социальной, художественно-творческой, иной). 

Индивидуальный проект выполняется обучающимся в рамках учебного времени, 

специально отведенного учебным планом, и представляется в виде завершенного учебного 

исследования или разработанного проекта: информационного, творческого, социального, 

прикладного, инновационного, конструкторского, инженерного. 

 

Профессиональный цикл 
 

Профессиональные модули распределяются по курсам следующим образом: 

- на первом курсе – ПМ.01 «Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для 

блюд, кулинарных изделий разнообразного ассортимента» и ПМ.02 «Приготовление, оформление и 

подготовка к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного 

ассортимента»; 

- на втором курсе – ПМ.01 «Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для 

блюд, кулинарных изделий разнообразного ассортимента» и ПМ.02 «Приготовление, оформление и 

подготовка к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного 

ассортимента»; 

- на третьем курсе - ПМ.03 «Приготовление, оформление и подготовка к реализации 

холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента» и ПМ.04 

«Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных и горячих сладких блюд, 

десертов, напитков разнообразного ассортимента»; 

- на четвертом курсе - ПМ.04 «Приготовление, оформление и подготовка к реализации 

холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента» и ПМ.05 

«Приготовление, оформление и подготовка к реализации хлебобулочных, мучных кондитер-ских 

изделий разнообразного ассортимента». 

Учебная практика проводится рассредоточенно в учебно-производственных мастерских 

колледжа или на базе предприятий/организаций под руководством высококвалифицированных 

специалистов/наставников на основе прямых договоров между колледжем и 

предприятием/организацией.  

УП.01 реализуется на первом курсе, УП.02 – на первом и втором курсах, УП.03 – на третьем 

курсе, УП.04 – на третьем и четвертом курсах, УП.05 – на четвертом курсе. 

Освоение всех модулей заканчивается концентрированной производственной практикой. 



105 

 

Производственная практика направлена на формирование у обучающихся общих и 

профессиональных компетенций, приобретение практического опыта и реализуется в рамках 

модулей по каждому из видов профессиональной деятельности, предусмотренных ФГОС. 

Производственная практика предусмотрена по всем профессиональным модулям и 

проводится в последний семестр их изучения. 

 

Организация практической подготовки 
 

Организация практической подготовки регламентируется Положением о практической 

подготовке обучающихся в Санкт-Петербургском государственном бюджетном профессиональном 

образовательном учреждении «Колледж ПетроСтройСервис». 

Практические занятия и лабораторные занятия по общепрофессиональным учебным 

дисциплинам (за исключением дисциплины ОП.04 «Экономические и правовые основы 

профессиональной деятельности», ОП.07 «Жестовая речь (лексика)», ОП.08 «Безопасность 

жизнедеятельности» и ОП.09 «Физическая культура») и МДК профессиональных модулей 

проводятся в форме практической подготовки и предусматривают участие обучающихся в 

выполнении отдельных элементов работ, связанных с будущей профессиональной деятельностью. 

Практика (учебная и производственная) реализуется в форме практической подготовки и 

предполагает непосредственное выполнение обучающимися определенных видов работ, связанных с 

будущей профессиональной деятельностью. 

 

Формы проведения консультаций 
 

Консультации обучающихся – групповые. Они могут проводиться в устной и письменной 

формах. Консультации проводятся в соответствии с графиком, составленным колледжем.  

Текущий контроль  
 

Формы и процедуры текущего контроля определяются программно-методическим 

обеспечением по учебным дисциплинам и профессиональным модулям. 

Текущий контроль осуществляется в форме: 

- оценки устного ответа; 

- оценки практических заданий, выполняемых на уроках; 

- контрольных работ; 

- письменных проверочных работ; 

- оценки результатов самостоятельной внеаудиторной работы; 

- других формах, предусмотренных локальными актами колледжа. 

Возможно применение накопительной, рейтинговой и других систем оценивания 

результатов обучения. 

 

Промежуточная аттестация 
 

На промежуточную аттестацию обучающихся в форме экзаменов выделены 5 недель: 1 

неделя - аттестация по профессиональным модулям в 4-м семестре, 3 недели - аттестация по 

общеобразовательным дисциплинам в 4-м и 6-м семестрах, 1 неделя - аттестация по 

профессиональным модулям в 5-м и 8-м семестрах: 

4 семестр – 3 экзамена:  

- ОД.08 «Биология» (6 часов экзамен, 21 час консультации) 

 - квалификационный экзамен по ПМ.01 «Приготовление и подготовка к реализации 

полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий разнообразного ассортимента» (6 часов экзамен, 4 

часа консультации по МДК.01.01 и 4 часа консультации по МДК.01.02) 
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- квалификационный экзамен по ПМ.02 «Приготовление, оформление и подготовка к 

реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента» (6 часов 

экзамен, 4 часа консультации по МДК.02.01 и 4 часа консультации по МДК.02.02) 

5 семестр – 1 экзамен: 

- квалификационный экзамен по ПМ.03 «Приготовление, оформление и подготовка к 

реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента» (6 часов 

экзамен, 4 часа консультации по МДК.03.01 и 4 часа консультации по МДК.03.02) 

6 семестр – 3 экзамена:  

- ОД.01 «Русский язык» и ОД.02 «Литература» (6 часов экзамен, 11 часов консультации по 

русскому языку, 10 часов консультации по литературе) 

- ОД.12 «Математика» (6 часов экзамен, 21 час консультации) 

- ОД.13 «Химия» (6 часов экзамен, 21 час консультации) 

8 семестр – 2 экзамена:  

- квалификационный экзамен по ПМ.04 «Приготовление, оформление и подготовка к 

реализации холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента» (6 

часов экзамен, 4 часа консультации по МДК.04.01 и 4 часа консультации по МДК.04.02) 

- квалификационный экзамен по и ПМ.05 «Приготовление, оформление и подготовка к 

реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента» (6 часов 

экзамен, 5 часов консультации по МДК.05.01 и 5 часов консультации по МДК.05.02). 

На экзамены по общеобразовательному циклу выносятся пять дисциплин: русский язык, 

литература, математика, химия, биология. По дисциплинам «Русский язык» и «Литература» 

проводится комплексный экзамен. 

По профессиональному циклу проводятся квалификационные экзамены по каждому 

профессиональному модулю. 

Образовательное учреждение использует следующие формы проведения промежуточной 

аттестации: 

- дифференцированный зачет (ДЗ), экзамен (Э), комплексный экзамен (Э*) - по 

общеобразовательным дисциплинам; 

- дифференцированный зачет (ДЗ) -  по общепрофессиональным дисциплинам; 

-  дифференцированный зачет (ДЗ), комплексный дифференцированный зачет (ДЗ*) – по 

МДК; 

- экзамен (квалификационный) – как форма промежуточной аттестации по каждому 

профессиональному модулю; итогом является однозначное решение: «вид профессиональной 

деятельности освоен/ не освоен». Форма экзамена: предоставление портфолио достижений 

обучающегося и выполнение компетентностно-ориентированного задания. Квалификационные 

экзамены проводятся после прохождения полного курса учебной и (или) производственной практик, 

предусмотренных на каждый из модулей.  

Экзамены (в том числе, квалификационный) проводятся в свободные от занятий дни.  

Формой промежуточной аттестации по всем видам практик является дифференцированный 

зачет. 

Дифференцированные зачеты, комплексные дифференцированные зачеты могут 

проводиться в различных формах: как суммарная оценка всех видов работ, выполняемых в процессе 

обучения; в виде контрольных работ; подготовки рефератов, проектов, и др. за счет часов, 

отведенных на освоение каждой дисциплины, МДК или практики. 

Количество экзаменов в процессе промежуточной аттестации обучающихся не превышает 8 

в учебном году, а количество зачетов - 10.  В указанное количество не входят экзамены и зачеты по 

физической культуре. (Приказ от 24 августа 2022 г. N 762 «Об утверждении порядка организации и 

осуществления образовательной деятельности по образовательным программам среднего 

профессионального образования»). В связи с этим по ряду дисциплин, МДК и практик проводятся 

комплексные дифференцированные зачеты (ДЗ*): 
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- МДК.01.01 «Организация приготовления, подготовки к реализации и хранения 

кулинарных полуфабрикатов» и МДК.01.02 «Процессы приготовления, подготовки к реализации 

кулинарных полуфабрикатов» 

- МДК.03.01 «Организация приготовления, подготовки к реализации и презентации 

холодных блюд, кулинарных изделий, закусок» и МДК.03.02 «Процессы приготовления, подготовки 

к реализации и презентации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок» 

- МДК.04.01 «Организация приготовления,  подготовки к реализации горячих и холодных 

сладких блюд, десертов, напитков» и МДК.04.02 «Процессы приготовления, подготовки к 

реализации горячих и холодных сладких блюд, десертов, напитков» 

- МДК.05.02 «Процессы приготовления, подготовки к реализации хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий» и УП.05 учебная практика. 

Государственная итоговая аттестация 
 

По окончании освоения АОПОП проводится Государственная итоговая аттестация. 

Государственная итоговая аттестация проводится в форме демонстрационного экзамена. 

Порядок подготовки и проведения ГИА определяется нормативными документами органов 

управления образованием, Положением о порядке проведения ГИА по образовательным 

программам СПО в Санкт-Петербургском государственном бюджетном профессиональном 

образовательном учреждении «Колледж «ПетроСтройСервис» и программой ГИА, утвержденной 

директором колледжа. 

К ГИА допускаются обучающиеся, не имеющие академической задолженности и в полном 

объеме выполнившие учебный план или индивидуальный учебный план по программе подготовки 

квалифицированных рабочих, служащих. ГИА завершается присвоением квалификаций «Повар 4 

разряд», «Кондитер 3 разряд». 

 

Формирование вариативной части 
 

Распределение часов вариативной части осуществлялось на основании решения предметно-

цикловой комиссии Общепрофессиональных дисциплин и профессиональных модулей отделения 

«Сервис» и консультаций с основными социальными партнерами из числа работодателей.   

Согласно ФГОС по профессии 43.01.09 Повар, кондитер на вариативную часть отводится 

612 часов: 

 

Наименование 

циклов, ПМ 
Цель 

Вариативная  

часть 

Общепрофессиональный цикл 53 

ОП.01 Основы 

микробиологии, 

физиологии 

питания, санитарии 

и гигиены 

Углубленное освоение знаний и умений по расчету 

энергетической ценности блюд, суточного расхода энергии 

5 

ОП.02 Основы 

товароведения 

продовольственных 

товаров 

Углубленное освоение знаний методов контроля качества, 

безопасности пищевого сырья, продуктов 
21 

ОП.03 Техническое 

оснащение и 

организация 

рабочего места 

Углубленное освоение знаний правил выбора 

технологического оборудования, инвентаря, инструментов, 

посуды для различных процессов приготовления и отпуска 

кулинарной и кондитерской продукции 

5 

ОП.04 

Экономические и 

Основы цифровой экономики: 

Знать: 
8 
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правовые основы 

профессиональной 

деятельности 

- основные теоретические подходы к анализу различных 

экономических ситуаций на отраслевом и 

макроэкономическом уровне, и уметь правильно 

моделировать ситуацию с учетом технологических, 

поведенческих, институционально-правовых особенностей 

цифровой экономики;  

- специфику (международную и российскую) форм 

государственного предпринимательства и сотрудничества с 

бизнесом при формировании цифровой экономики; 

- организацию инфраструктуры цифровой экономики и 

цифровой трансформации коммерческого предприятия.  

Уметь:  

- выделять и соотносить негативные и позитивные факторы 

цифровой трансформации, определять степень их 

воздействия на макро- и микроэкономические показатели, на 

возможности ведения бизнеса и решение экологических 

проблем;  

- описывать особенности и возможности современных и 

перспективных информационно-коммуникационных 

технологий, составляющих основу цифровой экономики; 

- владеть методами анализа цифровой экономики, оценки 

эффективности цифровой трансформации, выявлять и 

анализировать проблемы цифровой безопасности; 

- владеть методами оценки экономической политики и 

функций государства в новых технологических условиях. 

ОП.05 Основы 

калькуляции и 

учета 

Углубленное освоение умений при проведении практических 

занятий по определению процентной доли потерь на 

производстве при различных видах обработки сырья 

3 

ОП.09 Физическая 

культура 

Лучшее формирование ОК 08. Использовать средства 

физической культуры для сохранения и укрепления здоровья 

в процессе профессиональной деятельности и поддержания 

необходимого уровня физической подготовленности. 

11 

Профессиональный цикл 559 
ПМ.02    

Приготовление, 

оформление и 

подготовка к 

реализации горячих 

блюд, кулинарных 

изделий, закусок 

разнообразного 

ассортимента  
 

ПК 2.9, ПК 2.10, ПК 

2.11 введены в 

соответствии с 

требованиями 

профессионального 

стандарта «Повар» 

(утв. приказом 

Министерства труда 

и социальной защиты 

РФ от 09.03.2022 № 

Расширение основного вида деятельности с целью освоения 

дополнительных компетенций: 

ПК 2.9. Осуществлять приготовление, творческое 

оформление и подготовку к реализации горячих блюд 

национальных кухонь разнообразного ассортимента. 

ПК 2.10. Осуществлять приготовление, творческое 

оформление и подготовку к реализации горячих блюд 

здорового питания, детского питания и диетических 

(лечебных) блюд разнообразного ассортимента. 

ПК  2.11. Осуществлять приготовление, творческое 

оформление и подготовку к реализации горячих блюд с 

помощью инновационных технологий. 

207 
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113н) 

ПМ.03   

Приготовление, 

оформление и 

подготовка к 

реализации 

холодных блюд, 

кулинарных 

изделий, закусок 

разнообразного 

ассортимента 
 

ПК 3.7, ПК 3.8 

введены в 

соответствии с 

требованиями 

профессионального 

стандарта «Повар» 

(утв. приказом 

Министерства 

труда и социальной 

защиты РФ от 

09.03.2022 № 113н) 

Расширение основного вида деятельности с целью освоения 

дополнительных компетенций: 

ПК 3.7. Осуществлять приготовление, творческое 

оформление и подготовку к реализации холодных блюд и 

закусок здорового питания, детского питания и диетических 

(лечебных) блюд разнообразного ассортимента 

ПК  3.8. Осуществлять приготовление, творческое 

оформление и подготовку к реализации холодных блюд и 

закусок с помощью инновационных технологий 

40 

ПМ.04   

Приготовление, 

оформление и 

подготовка к 

реализации 

холодных и 

горячих сладких 

блюд, десертов, 

напитков 

разнообразного 

ассортимента 
 

ПК 4.6, ПК 4.7 

введены в 

соответствии с 

требованиями 

профессионального 

стандарта «Повар» 

(утв. приказом 

Министерства 

труда и социальной 

защиты РФ от 

Расширение основного вида деятельности с целью освоения 

дополнительных компетенций: 

ПК 4.6.  Осуществлять приготовление, творческое 

оформление и подготовку к реализации сладких блюд и 

напитков блюд здорового питания, легких обезжиренных 

десертов; десертов пониженной калорийности; диетической 

продукции. 

ПК  4.7. Осуществлять приготовление, творческое 

оформление и подготовку к реализации сладких блюд и 

напитков с помощью инновационных технологий. 

86 
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09.03.2022 № 113н) 

и 

профессионального 

стандарта 

«Кондитер» (утв. 

приказом 

Министерства 

труда и социальной 

защиты РФ от 

07.09.2015 № 597н) 

ПМ.05   

Приготовление, 

оформление и 

подготовка к 

реализации 

хлебобулочных, 

мучных 

кондитерских 

изделий 

разнообразного 

ассортимента 
 

ПК 5.6, 5.7, ПК 5.8 

введены в 

соответствии с 

требованиями 

профессионального 

стандарта 

«Кондитер» (утв. 

приказом 

Министерства 

труда и социальной 

защиты РФ от 

07.09.2015 № 597н) 

Расширение освоения основного вида деятельности с целью 

освоения дополнительных компетенций:  

ПК 5.6. Осуществлять изготовление, творческое оформление, 

подготовку к реализации хлебобулочной и кондитерской 

продукции для здорового питания, с пониженной 

калорийностью. 

ПК 5.7. Осуществлять изготовление, творческое оформление 

и подготовку к реализации кондитерской продукции 

разнообразного современного ассортимента: миниатюр, гато, 

антреме, птифуров и т.п. 

ПК 5.8. Осуществлять изготовление, моделирование, 

творческое оформление, подготовку к реализации продукции 

из шоколада и других материалов  
226 

Всего: 612 



4.2. Календарный учебный график (Приложение 2). 

На основании макета ОПОП разработан календарный график учебного процесса для каждого 

курса обучения. 

4.3. Программы учебных дисциплин, программы профессиональных модулей, практик 

(Приложение 3). 

Рабочие программы УД  и ПМ разработаны на основании: 

-  требований ФГОС СПО по профессии 43.01.09 Повар, кондитер; 

-  требований ФГОС СОО,  

- положений ФОП СОО,  

- локальных актов колледжа (Положение о рабочей программе учебной дисциплины, 

Положение о рабочей программе профессионального модуля, Положение о рабочей программе 

практики) 

и с учетом ПООП СПО по 43.01.09 Повар, кондитер. 

 

 Перечень рабочих программ 

 

ОД.01 «Русский язык» 

ОД.02 «Литература» 

ОД.03 «История» 

ОД.04 «География» 

ОД.05 «Обществознание» 

ОД.06 «Основы финансовой грамотности» 

ОД.07 «Физика» 

ОД.08 «Биология» 

ОД.09 «Астрономия» 

ОД.10 «Физическая культура» 

ОД.11 «Основы безопасности и защиты Родины» 

ОД.12 «Математика» 

ОД.13 «Химия» 

ОД.14 «Информатика» 

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

ОП.02 «Основы товароведения продовольственных товаров» 

ОП.03 «Техническое оснащение и организация рабочего места» 

ОП.04 «Экономические и правовые основы профессиональной деятельности» 

ОП.05 «Основы калькуляции и   учета». 

ОП.06 «Охрана труда» 

ОП.07 «Жестовая речь» 

ОП.08 «Безопасность жизнедеятельности» 

ОП.09 «Физическая культура» 

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

разнообразного ассортимента» 

ПМ.02 «Приготовление, оформление и подготовка к реализации горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок разнообразного ассортимента» 

ПМ.03 «Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок разнообразного ассортимента» 

ПМ.04 «Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных и горячих сладких блюд, 

десертов, напитков разнообразного ассортимента». 

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

кондитерских изделий разнообразного ассортимента». 

УП.01 

УП.02 

УП.03 



112 

 

УП.04 

УП.05 

ПП.01 

ПП.02 

ПП.03 

ПП.04 

ПП.05 

Раздел 5. Условия реализации образовательной программы 

 

5.1. Требования к материально-техническому оснащению образовательной программы. 

Реализация адаптированной основной профессиональной образовательной программы 

обеспечивается доступом каждого обучающегося в учебные аудитории для проведения занятий всех 

видов, предусмотренных образовательной программой, в том числе групповых и индивидуальных 

консультаций, текущего контроля и промежуточной аттестации, а также в помещения для 

самостоятельной работы, мастерские и лаборатории, оснащенные оборудованием, техническими 

средствами обучения и материалами, учитывающими требования международных стандартов. 

Перечень кабинетов, лабораторий и мастерских 

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. 

 

1.1. Оснащение лабораторий  

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, мульти- медийные 

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; 
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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; 
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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. 

 

Требования к оснащению баз практик  

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. 
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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. 

 

Требования к оснащению баз практик 

Реализация образовательной программы предполагает обязательную учебную и 

производственную практику. 

Учебная практика реализуется в мастерских профессиональной образовательной организации 

и требует наличия оборудования, инструментов, расходных материалов, обеспечивающих 

выполнение всех видов работ, определенных содержанием программ профессиональных модулей. 

Производственная практика реализуется в организациях общественного питания, 

обеспечивающих деятельность обучающихся в профессиональной области, 

Оборудование предприятий и технологическое оснащение рабочих мест производственной 

практики должно соответствовать содержанию профессиональной деятельности и дать возможность 

обучающемуся овладеть профессиональными компетенциями по всем видам деятельности, 

предусмотренных программой, с использованием современных технологий, материалов и 

оборудования. 

 

5.2. Требования к кадровым условиям реализации образовательной программы 

Реализация адаптированной основной профессиональной образовательной программы 

подготовки квалифицированных рабочих, служащих по профессии 43.01.09 Повар, кондитер 

обеспечивается педагогическими работниками образовательной организации, а также лицами, 

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

которых соответствует области профессиональной деятельности и имеющих стаж работы в данной 

профессиональной области не менее 3 лет. 

Педагогические работники, привлекаемые к реализации образовательной программы, 

получают дополнительное профессиональное образование по программам повышения 

квалификации, в том числе в форме стажировки в организациях, направление деятельности которых 

соответствует области профессиональной деятельности 33 «Сервис, оказание услуг населению 

(торговля, техническое обслуживание, ремонт, предоставление персональных услуг, услуги 

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

профессиональных компетенций. 

Педагогические работники, отвечающие за освоение обучающимися профессиональных 

модулей, имеют опыт деятельности не менее 3 лет в организациях, направление которых 

соответствует области профессиональной деятельности 33 «Сервис, оказание услуг населению 

(торговля, техническое обслуживание, ремонт, предоставление персональных услуг, услуги 

гостеприимства, общественное питание и пр.). 

 

5.3. Реализация АОПОП с использованием электронного обучения и дистанционных 

образовательных технологий. 

Адаптированная основная профессиональная образовательная программа по профессии 

43.01.09 Повар, кондитер может быть реализована с использованием электронного обучения и 

дистанционных образовательных технологий. Электронное обучение подразумевает организацию 

образовательной деятельности с применением содержащейся в базах данных и используемой при 

реализации образовательных программ информации и обеспечивающих ее обработку 

информационных технологий, технических средств, а также информационно-

телекоммуникационных сетей, обеспечивающих передачу по линиям связи указанной информации, 

взаимодействие обучающихся и педагогических работников.  

Дистанционные образовательные технологии - образовательные технологии, реализуемые в 

основном с применением информационно-телекоммуникационных сетей при опосредованном (на 

расстоянии) взаимодействии обучающихся и педагогических работников. 

Основной платформой для взаимодействия участников образовательного процесса при 

дистанционном обучении является «Городской портал дистанционного обучения». На платформе 

организуются: 

1. изучение нового материала, в т.ч. с использованием интерактивных форм работы, 

реализуемых с помощью инструментов: 

- опрос, 

- анкета, 

- лекция (с элементами программированного обучения), 

- семинар (взаимопроверяемая самостоятельная работа обучающихся), 

- тест (в обучающем режиме); 

2. консультирование обучающихся при помощи инструментов «форум» и «чат» 

3. организация текущего, промежуточного и итогового контроля, при помощи инструментов 

«задание» и «тест». 

Для обобщения и систематизации изучаемого материала, диагностики и контроля 

результатов обучения  предполагается использование программного обеспечения для организации 

аудио  или видео-взаимодействия, а также электронной почты, групп социальных сетей, чатов  

приложений-мессенджеров. 

Дистанционное обучение организуется в соответствии с локальным нормативным актом 

Колледжа «Положение об организации обучения с использованием дистанционных 

образовательных технологий, электронного обучения». 

 

 

http://collegepss.ru/images/documenty/lokalnie_acti/pologenie_ob_ispolzovanii_do.pdf
http://collegepss.ru/images/documenty/lokalnie_acti/pologenie_ob_ispolzovanii_do.pdf
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Раздел 6. Оценка результатов освоения образовательной программы 

С целью контроля и оценки результатов подготовки и учета индивидуальных 

образовательных достижений обучающихся применяются: 

- входной контроль; 

- текущий контроль; 

- итоговый контроль. 

Правила участия контролирующих мероприятиях и критерии оценивания достижений 

обучающихся определяются Положением о текущем контроле успеваемости и промежуточной 

аттестации обучающихся СПБ ГБПОУ "Колледж "ПетроСтройСервис". 

Входной  контроль 

Назначение входного контроля состоит в определении  способностей обучающихся и его 

готовности к восприятию и освоению учебного материала. Входной контроль, предваряющий 

обучение, проводится в форме письменной работы. 

Текущий контроль 

Текущий контроль осуществляется по всем элементам основной профессиональной 

образовательной программы в соответствии с требованиями ФГОС СПО, рабочим учебным планом. 

Текущий контроль проводится в пределах учебного  времени, отведенного на соответствующую 

дисциплину, элементов профессионального модуля, формируемых знаний, умений, практического 

опыта, профессиональных и общих компетенций. Формам и методам текущего контроля 

соответствуют: 

- Контрольная работа 

- Семинар 

- Опрос (различные виды) 

- Коллоквиум 

- Тестирование 

- Творчески задания, в том числе эссе 

- Ситуационные задачи (кейсы) 

- Защита учебно-исследовательской работы (реферата) 

- Защита презентации 

- Защита проекта 

- Решение ситуационных задач 

- Собеседование 

- Экспертная оценка продукта, процесса. 

Итоговый контроль освоения структурных элементов АОПОП (УД, МДК. практики) 

находится в компетенции колледжа, который самостоятельно разрабатывает необходимые 

оценочные среда. Итоговый контроль освоения УД и ПМ осуществляется в рамках промежуточной 

аттестации. Итоговый контроль освоения АОПОП в целом осуществляется в рамках ГИА 

выпускников.  

6.1. Фонды оценочных средств (Приложение 4). 
Для аттестации обучающихся на соответствие их персональных достижений поэтапным 

требованиям АОПОП создаются ФОС, позволяющие оценить степень освоения предметных 

результатов, ОК и ПК (Положение о формировании ФОС учебной дисциплины и 

профессионального модуля). ФОС для промежуточной аттестации разрабатываются и утверждаются 

колледжем самостоятельно. 

6.2. Программа государственной итоговой аттестации (Приложение 5). 

Для государственной итоговой аттестации выпускников, колледжем разрабатывается 

программа ГИА в соответствии с локальным актом колледжа «О порядке проведения 

государственной итоговой аттестации образовательным программам среднего профессионального 

образования». 
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6.3. Методические материалы (Приложение 6). 

К методическим материалам, обеспечивающим реализацию АОПОП, относятся: 

- методические указания к практическим и лабораторным занятиям; 

- методические указания по самостоятельной работе обучающихся. 

Порядок разработки методических материалов регламентируется локальными актами 

колледжа: «Положение об учебном-методическом комплексе учебной дисциплины и 

профессионального модуля», «Положение о планировании, организации и проведении 

лабораторных работ и практических занятий». 

6.4. Рабочая программа воспитания и календарный график  воспитательной работы 

(Приложение 7). 

Рабочая программа воспитания направлена на развитие личности обучающихся, в том числе 

духовно-нравственное развитие, укрепление психического здоровья и физическое воспитание 

достижение результатов освоения обучающимися образовательной программы среднего общего 

образования. Рабочая программа воспитания имеет модульную структуру и включает в себя: 

-  описание особенностей воспитательного процесса;  

- цель и задачи воспитания обучающихся;  

- вилы, формы и содержание совместной деятельности педагогических работников, 

обучающихся и социальных партнеров колледжа; 

- основные направления самоанализа воспитательной работы в колледже. 

Рабочая программа воспитания реализуется в единстве урочной и внеурочной деятельности 

осуществляемой колледжем, совместно с семьей и другими институтами воспитания. 

Рабочая программа воспитания предусматривает приобщение обучающихся к российским 

традиционным духовым ценностям, включая культурные ценности,  ценности своей этнической 

группы, правилам и нормам поведения в российском обществе.  

http://collegepss.ru/images/documenty/lokalnie_acti/2023-2024/pologenie_umk_prof_modulya.pdf
http://collegepss.ru/images/documenty/lokalnie_acti/2023-2024/pologenie_umk_prof_modulya.pdf
http://collegepss.ru/images/documenty/lokalnie_acti/2022-2023/polog_planir_labolatorn_praktich_rabot.pdf
http://collegepss.ru/images/documenty/lokalnie_acti/2022-2023/polog_planir_labolatorn_praktich_rabot.pdf
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УЧЕБНЫЙ ПЛАН 

основной профессиональной образовательной программы среднего профессионального образования коррекционно-развивающей 

направленности для детей с ограниченными возможностями здоровья I и II вида - 

программы подготовки квалифицированных рабочих, служащих 

Санкт-Петербургского государственного бюджетного профессионального образовательного учреждения  

 «Колледж «ПетроСтройСервис»  

по профессии 

43.01.09 ПОВАР, КОНДИТЕР 

 
 

 

Квалификации:  

ОКПР 16675 Повар 4 разряд 

ОКПР 12901 Кондитер 3 разряд 

Форма обучения - очная 

Нормативный срок обучения – 3 года 10 месяцев на базе основного общего образования 

Профиль получаемого профессионального образования: естественнонаучный 

Год начала подготовки - 2024 
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1. Сводные данные по бюджету времени  (в неделях) 

Курсы 

Обучение по 

дисциплинам и 

междисциплинарным 

курсам 

Учебная 

практика 

Производственная 

практика 

Промежуточная 

аттестация 

Государственная 

итоговая 

аттестация 

Каникулы Всего 

I 34 7 - -  -  11 52 

II 24 5 11 1 -  11 52 

III 29 6 3 3 - 11 52 

IV 17 9 12 1 2 2 43 

Всего 104 27 26 5 2 35 199 
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Индекс 

Наименование 

циклов, разделов, 

дисциплин, 

профессиональных 

модулей, МДК, 

практик 
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Объем образовательной программы, в 

академических часах  

Распределение обязательной нагрузки по курсам 

и семестрам (час. в семестр) 

Работа обучающихся во 

взаимодействии с 

преподавателем, в т.ч 
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О.00 Общеобразовательн

ый цикл 
9/4 2170 1150 1020 - - 357 399 105 357 252 - 240 40 - 420 - - - - 

 Базовые 8/2 1500 851 649 - - 238 266 65 272 204 - 156 26 - 273 - - - - 

ОД.01 Русский язык Э* 210 140 70   2/34 2/38 2/10 2/34 2/24  2/24 2/4  2/42     

ОД.02 Литература Э* 210 140 70   2/34 2/38 2/10 2/34 2/24  2/24 2/4  2/42     

ОД.03 История Д3 140 93 47   2/34 2/38 2/10 2/34 2/24          

ОД.04 География ДЗ 70 47 23      2/34 3/36          

ОД.05 Обществознание ДЗ 140 93 47   1/17 1/19 1/5 1/17 1/12  2/24 2/4  2/42     

ОД.06 
Основы финансовой 

грамотности 
ДЗ 70 46 24         2/24 2/4  2/42     

ОД.07 Физика ДЗ 210 140 70   2/34 2/38 2/10 2/34 2/24  2/24 2/4  2/42     

ОД.08 Биология Э 116 77 39   2/34 1/19 1/5 2/34 2/24          

ОД.09 Астрономия ДЗ 35 23 12         1/12 1/2  1/21     

ОД.10 Физическая культура Д3 229 2 227   2/34 3/57 2/10 2/34 2/24  2/24 2/4  2/42     

ОД.11 
Основы безопасности 

и защиты Родины 
Д3 70 50 20   1/17 1/19 1/5 1/17 1/12          

 Профильные 1/2 600 252 348 - - 119 133 40 85 48 - 60 10 - 105 - - - - 

ОД.12 Математика Э 291 92 199   3/51 3/57 4/20 2/34 2/24  3/36 3/6  3/63     

ОД.13 Химия Э 210 140 70   2/34 2/38 2/10 2/34 2/24  2/24 2/4  2/42     

ОД.14 Информатика Д3 99 20 79   2/34 2/38 2/10 1/17           

 
Индивидуальный 

проект 

Защ

П 
70 47 23 - - - - - - - - 2/24 2/4 - 2/42 - - - - 

ОП.00 
Общепрофессиональ

ный цикл 
9/- 377 202 166 - 9 50 56 14 - - - 12 2 - 20 17 118 79 -- 
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ОП.01 

Основы 

микробиологии, 

физиологии питания, 
санита-рии и гигиены 

-,-

,ДЗ 
41 26 14  1 1/17 1/18 1/5            

ОП.02 

Основы 

товароведения 

продовольственных 
товаров 

-,-

,ДЗ 
53 34 17  2           2/4 2/29 2/18  

ОП.03 

Техническое 

оснащение и 
организация рабочего 

места 

-,-
,ДЗ 

41 27 13  1 1/17 1/19 1/4            

ОП.04 

Экономические и 

правовые основы 
профессиональной 

деятельности 

-,-
,ДЗ 

41 30 10  1           1/2 2/29 1/9  

ОП.05 
Основы калькуляции 
и учета 

 

-,-

,ДЗ 
35 22 12  1       1/12 1/2  1/20     

ОП.06 Охрана труда 
-,-

,ДЗ 
37 26 10  1           2/4 1/15 2/17  

ОП.07 
Жестовая речь 

(лексика) 

-,-

,ДЗ 
41 10 30  1 1/16 1/19 1/5            

ОП.08 
Безопасность 

жизнедеятельности 

-,-

,ДЗ 
36 26 10  

 
          2/4 1/15 2/17  

ОП.09 Физическая культура 
-,-

,ДЗ 
52 1 50  1           2/3 2/30 2/18  

Самостоятельная работа по 

ОП.00 
      1 1 1       1 1 2 2  

П.00 
Профессиональ

ный цикл 
16/5 3105 853 286 1878 88 204 209 60 238 180 396 173 30 108 294 54 405 234 432 

ПМ.01 

Приготовление 

и подготовка к 

реализации 

полуфабрикато

в для блюд, 

кулинарных 

изделий 

разнообразного 

ассортимента 

3/1 276 54 48 174 - 204 - - - - 72 - - - - - - - - 

МДК. 

01.01 

Организация 
приготовления, 

подготовки к 

реализации и 
хранения 

кулинарных 
полуфабрикатов 

ДЗ* 34 16 18   2/34              

МДК. 
01.02 

Процессы 

приготовления, 

подготовки к 
ДЗ* 68 38 30   4/68              
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реализации 

кулинарных 

полуфабрикатов 

УП.01 
Учебная 

практика 
ДЗ 102   102  102              

ПП.01 
Производственн

ая практика 
ДЗ 72   72       72         

Самостоятельная работа по 

ПМ.01 
                    

ПМ.02 

Приготовление, 

оформление и 

подготовка к 

реализации 

горячих блюд, 

кулинарных 

изделий, 

закусок 

разнообразного 

ассортимента 

4/1 1047 291 78 642 36 - 209 60 238 180 324 - - - - - - - - 

МДК. 
02.01 

Организация 
приготовления, 

подготовки к 

реализации и 
презентации 

горячих блюд, 

кулинарных 
изделий, закусок 

-,ДЗ 34 18 16    1/19 3/15            

МДК. 

02.02 

Процессы 

приготовления, 
подготовки к 

реализации и 

презентации 
горячих блюд, 

кулинарных 

изделий, закусок 

-,-,-

,ДЗ 
371 273 62 

 
36  4/76 3/15 8/136 

9/10

8 
         

УП.02 
Учебная 
практика 

ДЗ 318   318   6/114 6/30 6/102 6/72          

ПП.02 
Производственн

ая практика 
ДЗ 324   324       324         

Самостоятельная работа по 

ПМ.02 
       19  17           

ПМ.03 

Приготовление, 

оформление и 

подготовка к 

реализации 

холодных блюд, 

кулинарных 

изделий, 

закусок 

разнообразного 

ассортимента 

3/1 318 65 54 192 7 - - - - - - 173 30 108 - - - - - 
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МДК. 

03.01 

Организация 

приготовления, 

подготовки к 
реализации и 

презентации 

холодных блюд, 
кулинарных 

изделий, закусок 

-,ДЗ* 32 22 10         2/24 4/8       

МДК. 

03.02 

Процессы 

приготовления, 
подготовки к 

реализации и 

презентации 

холодных блюд, 

кулинарных 

изделий, закусок 

-,ДЗ* 94 43 44 
 

7       7/77 5/10       

УП.03 
Учебная 

практика 
ДЗ 84   84        6/72 6/12       

ПП.03 
Производственн

ая практика 
ДЗ 108   108        

 
 108      

Самостоятельная работа по 

ПМ.03 
     7       7        

ПМ.04 

Приготовление, 

оформление и 

подготовка к 

реализации холо-

дных и горячих 

сладких блюд, 

десертов, напит-

ков разнообразн-

ого ассортимента 

3/1 427 148 36 222 21 - - - - - - - - - 294 40 - - 72 

МДК. 

04.01 

Организация 

приготовления,  
подготовки к 

реализации 

горячих и холод-
ных сладких блюд, 

десертов, 

напитков 

-,ДЗ* 33 25 8            1/21 6/12   
 

МДК. 

04.02 

Процессы 

приготовления, 

подготовки к 
реализации 

горячих и холод-

ных сладких блюд, 
десертов, 

напитков 

-,ДЗ* 172 123 28 
 

21          7/147 2/4    

УП.04 
Учебная практика 

ДЗ 150   150           6/126 
12/2

4 
   

ПП.04 
Производственная 

практика 
ДЗ 72   72               72 

Самостоятельная работа по                21     
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ПМ.04 

ПМ.05 

Приготовление, 

оформление и 

подготовка к 

реализации 

хлебобулочных, 

мучных 

кондитерских 

изделий 

разнообразного 

ассортимента 

3/1 1037 295 70 648 24 - - - - - - - - - - 14 405 234 360 

МДК. 

05.01 

Организация 

приготовления,  

подготовки к 

реализации 

хлебобулочных, 
мучных 

кондитерских 

изделий 

-,ДЗ 34 24 10  
 

          2/4 2/30   

МДК. 
05.02 

Процессы 
приготовления, 

подготовки к 

реализации 
хлебобулочных, 

мучных 
кондитерских 

изделий 

-,-
,ДЗ* 

355 271 60  24           5/10 
13/1
95 

15/126  

УП.05 
Учебная 

практика 
ДЗ* 288   288             

12/1

80 
12/108  

ПП.05 
Производственн

ая практика 
ДЗ 360   360               360 

Самостоятельная работа по 

ПМ.05 
                 15 9  

Самостоятельная работа по 

П.00 
       19  17   7   21  15 9  

Всего самостоятельной работы      97 1 20 1 17 - - 7 - - 22 1 17 11 - 

Промежуточная аттестация 
 

180 
         

 
 

  
  

 
  

ГИА.00 

Государственна

я итоговая  

аттестация 
 

72 
         

 
 

  
  

 
 

 

  Всего 34/9 5904 2205 1472 1878 97 612 684 180 612 432 396 432 72 108 756 72 540 324 432 

* комплексные формы промежуточной 
аттестации 

Дисциплины и МДК 3774 510 570 150 510 360  360 60  630 48 360 216  

Учебная практика 942 102 114 30 102 72  72 12  126 24 180 108  

Производственная 

практика 
936      396   108     432 

Экзамены 9      3   1 3    2 

Дифференцированные 

зачеты 
34 2 

 
4 1 5 2 

 
2 1 6 2 1 6 2 
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Индекс 

Наименование 

циклов, 

разделов, 

дисциплин, 

профессиональ

ных модулей, 

МДК, практик 
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Объем образовательной программы, в 

академических часах  

Распределение обязательной нагрузки по курсам 
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С
а

м
о

с
т
о

я
т
е
л

ь
н

а
я

 р
а
б

о
т
а

 

1 курс 2 курс 

3 курс 4 курс 

в
се

г
о
 

Обучение по 

дисциплинам и 

МДК, в том 

числе 

П
р

а
к

т
и

к
и

 

1 

сем 

2 

сем 

3  

сем 

4 

сем 

5 

сем 

6 

сем 

7 

сем 

8 

 сем 

т
е
о

р
е
т
и

ч
ес

к
и

е 
за

н
я

т
и

я
 

п
о
 д

и
с
ц

и
п

л
и

н
а
м

/ 
М

Д
К

 

л
а
б
о

р
а

т
о

р
н

ы
х
 з

а
н

я
т
и

й
 и

 

п
р

а
к

т
и

ч
ес

к
и

х
  
за

н
я

т
и

й
 

1
7
 н

е
д

ел
ь

 

1
9
 н

е
д

ел
ь

 

5
 н

е
д
е
л

ь
 

1
7
 н

е
д

ел
ь

 

1
2
 н

е
д

ел
ь

 

1
1
 н

е
д

ел
ь

 

1
2
 н

е
д

ел
ь

 

2
 н

е
д
е
л

и
 

3
 н

е
д
е
л

и
 

2
1
 н

е
д

ел
я

 

2
 н

е
д
е
л

и
 

1
5
 н

е
д

ел
ь

 

9
 н

е
д
е
л

ь
 

1
2
 н

е
д

ел
ь

 

О.00 Общеобразоват

ельный цикл 
9/4 2170 1150 1020 - - 357 399 105 357 252 - 240 40 - 420 - - - - 

 Базовые 8/2 1500 851 649 - - 238 266 65 272 204 - 156 26 - 273 - - - - 

ОД.01 Русский язык Э* 210 140 70   2/34 2/38 2/10 2/34 2/24  2/24 2/4  2/42     

ОД.02 Литература Э* 210 140 70   2/34 2/38 2/10 2/34 2/24  2/24 2/4  2/42     

ОД.03 История Д3 140 93 47   2/34 2/38 2/10 2/34 2/24          

ОД.04 География ДЗ 70 47 23      2/34 3/36          

ОД.05 Обществознание ДЗ 140 93 47   1/17 1/19 1/5 1/17 1/12  2/24 2/4  2/42     

ОД.06 

Основы 

финансовой 

грамотности 

ДЗ 70 46 24         2/24 2/4  2/42     

ОД.07 Физика ДЗ 210 140 70   2/34 2/38 2/10 2/34 2/24  2/24 2/4  2/42     

ОД.08 Биология Э 116 77 39   2/34 1/19 1/5 2/34 2/24          

ОД.09 Астрономия ДЗ 35 23 12         1/12 1/2  1/21     

ОД.10 
Физическая 
культура 

Д3 229 2 227   2/34 3/57 2/10 2/34 2/24  2/24 2/4  2/42     

ОД.11 

Основы 

безопасности и 

защиты Родины 

Д3 70 50 20   1/17 1/19 1/5 1/17 1/12          

 Профильные 1/2 600 252 348 - - 119 133 40 85 48 - 60 10 - 105 - - - - 

ОД.12 Математика Э 291 92 199   3/51 3/57 4/20 2/34 2/24  3/36 3/6  3/63     

ОД.13 Химия Э 210 140 70   2/34 2/38 2/10 2/34 2/24  2/24 2/4  2/42     

ОД.14 Информатика Д3 99 20 79   2/34 2/38 2/10 1/17           

 
Индивидуальн

ый проект 
ЗащП 70 47 23 - - - - - - - - 2/24 2/4 - 2/42 - - - - 

ОП.00 
Общепрофесси

ональный цикл 
9/- 377 202 166 - 9 50 56 14 - - - 12 2 - 20 17 118 79 -- 
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ОП.01 

Основы 

микробиологии, 

физиологии 
питания, санита-

рии и гигиены 

-,-,ДЗ 41 26 14  1 1/17 1/18 1/5            

ОП.02 

Основы 

товароведения 
продовольствен

ных товаров 

-,-,ДЗ 53 34 17  2           2/4 2/29 2/18  

ОП.03 

Техническое 
оснащение и 

организация 

рабочего места 

-,-,ДЗ 41 27 13  1 1/17 1/19 1/4            

ОП.04 

Экономические 
и правовые 

основы 

профессиональн
ой деятельности 

-,-,ДЗ 41 30 10  1           1/2 2/29 1/9  

ОП.05 

Основы 

калькуляции и 
учета 

 

-,-,ДЗ 35 22 12  1       1/12 1/2  1/20     

ОП.06 Охрана труда -,-,ДЗ 37 26 10  1           2/4 1/15 2/17  

ОП.07 
Жестовая речь 

(лексика) 
-,-,ДЗ 41 10 30  1 1/16 1/19 1/5            

ОП.08 

Безопасность 

жизнедеятельно

сти 

-,-,ДЗ 36 26 10  
 

          2/4 1/15 2/17  

ОП.09 
Физическая 
культура 

-,-,ДЗ 52 1 50  1           2/3 2/30 2/18  

Самостоятельная работа по 

ОП.00 
      1 1 1       1 1 2 2  

П.00 
Профессиональ

ный цикл 
16/5 3105 853 286 1878 88 204 209 60 238 180 396 173 30 108 294 54 405 234 432 

ПМ.01 

Приготовление 

и подготовка к 

реализации 

полуфабрикато

в для блюд, 

кулинарных 

изделий 

разнообразного 

ассортимента 

3/1 276 54 48 174 - 204 - - - - 72 - - - - - - - - 

МДК. 
01.01 

Организация 

приготовления, 
подготовки к 

реализации и 

хранения 
кулинарных 

полуфабрикатов 

ДЗ* 34 16 18   2/34              
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МДК. 
01.02 

Процессы 

приготовления, 

подготовки к 
реализации 

кулинарных 

полуфабрикатов 

ДЗ* 68 38 30   4/68              

УП.01 
Учебная 
практика 

ДЗ 102   102  102              

ПП.01 
Производственн

ая практика 
ДЗ 72   72       72         

Самостоятельная работа по 

ПМ.01 
                    

ПМ.02 

Приготовление, 

оформление и 

подготовка к 

реализации 

горячих блюд, 

кулинарных 

изделий, 

закусок 

разнообразного 

ассортимента 

4/1 1047 291 78 642 36 - 209 60 238 180 324 - - - - - - - - 

МДК. 
02.01 

Организация 

приготовления, 
подготовки к 

реализации и 
презентации 

горячих блюд, 

кулинарных 
изделий, закусок 

-,ДЗ 34 18 16    1/19 3/15            

МДК. 

02.02 

Процессы 

приготовления, 

подготовки к 
реализации и 

презентации 

горячих блюд, 
кулинарных 

изделий, закусок 

-,-,-,ДЗ 371 273 62 
 

36  4/76 3/15 8/136 
9/10

8 
         

УП.02 
Учебная 
практика 

ДЗ 318   318   6/114 6/30 6/102 6/72          

ПП.02 
Производственн

ая практика 
ДЗ 324   324       324         

Самостоятельная работа по 

ПМ.02 
       19  17           

ПМ.03 

Приготовление, 

оформление и 

подготовка к 

реализации 

холодных блюд, 

кулинарных 

изделий, 

закусок 

3/1 318 65 54 192 7 - - - - - - 173 30 108 - - - - - 
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разнообразного 

ассортимента 

МДК. 
03.01 

Организация 
приготовления, 

подготовки к 

реализации и 
презентации 

холодных блюд, 

кулинарных 
изделий, закусок 

-,ДЗ* 32 22 10         2/24 4/8       

МДК. 

03.02 

Процессы 

приготовления, 

подготовки к 
реализации и 

презентации 
холодных блюд, 

кулинарных 

изделий, закусок 

-,ДЗ* 94 43 44 
 

7       7/77 5/10       

УП.03 
Учебная 
практика 

ДЗ 84   84        6/72 6/12       

ПП.03 
Производственн

ая практика 
ДЗ 108   108        

 
 108      

Самостоятельная работа по 

ПМ.03 
     7       7        

ПМ.04 

Приготовление, 

оформление и 

подготовка к 

реализации холо-

дных и горячих 

сладких блюд, 

десертов, напит-

ков разнообразн-

ого ассортимента 

3/1 427 148 36 222 21 - - - - - - - - - 294 40 - - 72 

МДК. 

04.01 

Организация 

приготовления,  

подготовки к 
реализации 

горячих и холод-

ных сладких блюд, 
десертов, 

напитков 

-,ДЗ* 33 25 8            1/21 6/12   
 

МДК. 
04.02 

Процессы 
приготовления, 

подготовки к 

реализации 
горячих и холод-

ных сладких блюд, 

десертов, 
напитков 

-,ДЗ* 172 123 28 
 

21          
7/14

7 
2/4    



130 

 

УП.04 
Учебная практика 

ДЗ 150   150           
6/12

6 
12/24    

ПП.04 
Производственная 

практика 
ДЗ 72   72               72 

Самостоятельная работа по 

ПМ.04 
               21     

ПМ.05 

Приготовление, 

оформление и 

подготовка к 

реализации 

хлебобулочных, 

мучных 

кондитерских 

изделий 

разнообразного 

ассортимента 

3/1 1037 295 70 648 24 - - - - - - - - - - 14 405 234 360 

МДК. 
05.01 

Организация 
приготовления,  

подготовки к 

реализации 
хлебобулочных, 

мучных 

кондитерских 
изделий 

-,ДЗ 34 24 10  
 

          2/4 2/30   

МДК. 

05.02 

Процессы 

приготовления, 
подготовки к 

реализации 

хлебобулочных, 
мучных 

кондитерских 

изделий 

-,-,ДЗ* 355 271 60  24           5/10 13/195 15/126  

УП.05 
Учебная 
практика 

ДЗ* 288   288             12/180 12/108  

ПП.05 
Производственн

ая практика 
ДЗ 360   360               360 

Самостоятельная работа по 

ПМ.05 
                 15 9  

Самостоятельная работа по 

П.00 
       19  17   7   21  15 9  

Всего самостоятельной 

работы 
     97 1 20 1 17 - - 7 - - 22 1 17 11 - 

Промежуточная аттестация 
 

180 
         

 
 

  
  

 
  

ГИА.00 

Государственна

я итоговая  

аттестация 
 

72 
         

 
 

  
  

 
 

 

  Всего 34/9 5904 2205 1472 1878 97 612 684 180 612 432 396 432 72 108 756 72 540 324 432 

* комплексные формы промежуточной 
аттестации 

Дисциплины и МДК 3774 510 570 150 510 360  360 60  630 48 360 216  

Учебная практика 942 102 114 30 102 72  72 12  126 24 180 108  

Производственная 

практика 
936      396   108     432 
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. 

 

  

Экзамены 9      3   1 3    2 

Дифференцированные 

зачеты 
34 2 

 
4 1 5 2 

 
2 1 6 2 1 6 2 
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Приложение 2 
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номера календарных недель                                   

35 36 37 38 39 40 41 42 43 44 45 46 47 48 49 50 51 52 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 16 17 18 19 20 21 22 23 24 25 26 27 28 29 30 31 32 33 34 

порядковые номера недель учебного года                                   

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 16 17 18 19 20 21 22 23 24 25 26 27 28 29 30 31 32 33 34 35 36 37 38 39 40 41 42 43 44 45 46 47 48 49 50 51 52 

08.02.01 Строительство и эксплуатация зданий и сооружений (на базе основного общего образования) 

2001 Т Т Т Т Т Т Т Т Т Т Т Т Т Т Т Т Т К К Т Т Т Т Т Т Т Т Т Т Т Т Т Т Т Т Т Т УП УП УП УП УП ПП Э К К К К К К К К 

2002 Т Т Т Т Т Т Т Т Т Т Т Т Т Т Т Т Т К К Т Т Т Т Т Т Т Т Т Т Т Т Т Т Т Т Т Т УП УП УП УП УП ПП Э К К К К К К К К 

3001 Т Т Т Т Т Т Т Т Т Т Т Т Т Т Т Т Э К К Т Т Т Т Т Т Т Т Т Т Т Т Э ПП ПП УП УП ПП ПП ПП ПП ПП ПП Э К К К К К К К К К 

3002 Т Т Т Т Т Т Т Т Т Т Т Т Т Т Т Т Э К К Т Т Т Т Т Т Т Т Т Т Т Т Э ПП ПП УП УП ПП ПП ПП ПП ПП ПП Э К К К К К К К К К 

4001 Т Т Т Т Т Т Т Т Т Т Т Т Т Т Т Т Т К К Т Т Т Т Т Т Т Т Э ПП ПП ПП ПП Э ПДП ПДП ПДП ПДП ГИА ГИА ГИА ГИА ГИА ГИА          

4002 Т Т Т Т Т Т Т Т Т Т Т Т Т Т Т Т Т К К Т Т Т Т Т Т Т Т Э ПП ПП ПП ПП Э ПДП ПДП ПДП ПДП ГИА ГИА ГИА ГИА ГИА ГИА 
         

43.02.15 Поварское и кондитерское дело (на базе основного общего образования) 

2005 Т Т Т Т Т Т Т Т Т Т Т Т Т Т Т Т Т К К Т Т Т Т Т Т Т Т Э УП УП УП УП УП УП ПП ПП ПП ПП ПП ПП ПП ПП Э К К К К К К К К К 

3005 Т Т Т Т Т Т Т Т Т Т Т Т Т Т Т Т Т К К Т Т Т Т Т Т Э УП УП УП УП УП УП УП ПП ПП ПП ПП ПП ПП ПП ПП ПП ПП Э К К К К К К К К 

4005 Т Т Т Т Т Т Т Т Т Т Т Т Т Т Т Т Т К К Т Т Т Т Т Т Э УП ПП ПП ПП ПП ПП Э ПДП ПДП ПДП ПДП ГИА ГИА ГИА ГИА ГИА ГИА          

21.02.08 Прикладная геодезия (на базе основного общего образования) 

2009 Т Т Т Т Т Т Т Т Т Т Т Т Т Т Т Т УП К К Т Т Т Т Т Т Т Т Т Т Т Т Т Т УП УП УП УП УП УП УП УП УП УП Э К К К К К К К К 

21.02.08 Прикладная геодезия (на базе среднего общего образования) 

1011 Т Т Т Т Т Т Т Т Т Т Т Т Т Т Т Т УП К К Т Т Т Т Т Т Т Т Т Т Т Т Т Т УП УП УП УП УП УП УП УП УП Э К К К К К К К К К 

3011 К К К К К К Т Т Т Т Т Т Т Т Т Т Т К К Т Т Т Т Т Т Т Т Т Т Т Т Т Э ПДП ПДП ПДП ПДП ГИА ГИА ГИА ГИА ГИА ГИА          

08.01.28 Мастер отделочных строительных и декоративных работ (на базе основного общего образования) 
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15.01.05 Сварщик (ручной и частично механизированной сварки (наплавки) (на базе основного общего образования) 
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