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1. ОБЩИЕ ПОЛОЖЕНИЯ 

1.1. Основная профессиональная образовательная программа 

Основная профессиональная образовательная программа (ОПОП) по 

профессии 43.01.09 Повар, кондитер реализуется по программе базовой 

подготовки на базе основного общего образования. 

ОПОП  представляет  собой  систему  документов,  разработанную  и  

утвержденную ОО с учетом квалификационных справочников, 

профессиональных и международных стандартов,  предъявляемых к 

участникам чемпионатов WorldSkillsRussia (WS) / WorldSkillsInternational (WSI) 

по компетенции «Поварское дело», требований регионального рынка труда на 

основе  Федерального  государственного  образовательного  стандарта  по 

профессии среднего  профессионального  образования  (ФГОС  СПО ),  

утвержденного  приказом  Министерства  образования  и  науки  Российской 

Федерации от 09.12.2016 № 1569 (с изменениями и дополнениями от 

17.12.2020г.). 

ОПОП регламентирует цель, ожидаемые результаты, содержание, 

условия и технологии организации образовательного процесса, оценку качества 

подготовки выпускника по данной профессии и включает в себя: учебный план, 

календарный учебный график, рабочие программы учебных дисциплин, 

профессиональных модулей, производственной (преддипломной) практики, 

оценочные и методические материалы, обеспечивающие качественную 

подготовку обучающихся. 

ОПОП ежегодно пересматривается и обновляется в части содержания 

учебных планов, состава и содержания рабочих программ дисциплин, рабочих 

программ профессиональных модулей, программ учебной и производственной 

(преддипломной) практики, оценочных и методических материалов, 

обеспечивающих качество подготовки обучающихся. 

ОПОП реализуется в совместной образовательной, научной, 

производственной, общественной деятельности обучающихся и работников 

Государственного бюджетного профессионального образовательного 

учреждения   Республики Крым «Симферопольский колледж сферы 

обслуживания и дизайна». 

1.2. Нормативные документы для разработки ОПОП 

Нормативную основу разработки ОПОП по профессии 43.01.09 Повар, 

кондитер составляют: 

1. Федеральный закон «Об образовании в Российской Федерации» от 

29.12.2012 № 273-ФЗ (с изменениями и дополнениями от 16.04.2022г.);  
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2. Федеральный закон от 31.07.2020 № 304-ФЗ «О внесении изменений в 

Федеральный закон «Об образовании в Российской Федерации" по вопросам 

воспитания обучающихся»; 

3. Федеральный государственный образовательный стандарт среднего 

профессионального образования по профессии 43.01.09 Повар, кондитер,  

утвержденный приказом  Министерства  образования  и  науки  Российской 

Федерации от 09.12.2016 № 1569 (с изменениями и дополнениями от 

17.12.2020г.)., зарегистрировано в Минюсте России 22.12.2016 № 44898; 

4. Приказ Министерства просвещения Российской Федерации от 24.08.2022 № 

762 «Об утверждении Порядка организации и осуществления 

образовательной деятельности по образовательным программам среднего 

профессионального образования» (Зарегистрирован 21.09.2022 № 70167); 

5. Приказ Минпросвещения России от 14.10.2022 № 906 «Об утверждении 

Порядка заполнения, учета и выдачи дипломов о среднем профессиональном 

образовании и их дубликатов» (Зарегистрирован 24.11.2022 № 71119; 

6. Приказ Министерства просвещения России от 17 мая 2022 года № 336 «Об 

утверждении перечней профессий и специальностей среднего 

профессионального образования и установления соответствия отдельных 

профессий, специальностей среднего профессионального образования, 

указанных в этих перечнях, профессиям и специальностям среднего 

профессионального образования, перечни которых утверждены приказом 

Министерства образования и науки Российской Федерации от 29 октября 

2013 г. № 1199 «Об утверждении перечней профессий и специальностей 

среднего профессионального образования»; 

7. Приказ Министерства просвещения России от 08.11.2021 № 800 "Об 

утверждении Порядка проведения государственной итоговой аттестации по 

образовательным программам среднего профессионального образования" 

(Зарегистрирован 07.12.2021 № 66211); 

8. Приказ Министерства просвещения Российской Федерации от 17.12.2020 г. 

№ 747 «О внесении изменений в федеральные государственные 

образовательные стандарты среднего профессионального образования»; 

9. Приказ Минобрнауки РФ №885, Минпросвещения РФ № 390 от 5августа 

2020г. «О практической подготовке обучающихся» (с изменениями и 

дополнениями);  

10.  Приказ Министерства образования и науки РФ от 29 октября 2013 г. № 1199 

"Об утверждении перечней профессий и специальностей среднего 

профессионального образования" (с изменениями и дополнениями от 20 

января 2021 г); 
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11.  Письмо Департамента государственной политики в сфере подготовки 

рабочих кадров и ДПО Минобрнауки РФ от 17.03.2015 № 06-259 

Рекомендации по организации получения среднего общего образования в 

пределах освоения образовательных программ среднего профессионального 

образования на базе основного общего образования с учетом требований 

федеральных государственных образовательных стандартов и получаемой 

профессии или специальности среднего профессионального образования; 

12.  Письмо Министерства образования и науки Российской Федерации от 20 

июня 2017 года № ТС-194/08 "Об организации изучения учебного предмета 

"Астрономия как обязательного для изучения на уровне среднего общего 

образования"; 

13.  Письмо Департамента государственной политики в сфере среднего 

профессионального образования и профессионального обучения 

Министерства просвещения Российской Федерации от 20 июля 2020г. 

«Инструктивно-методическое письмо по организации применения 

современных методик и программ преподавания по общеобразовательным 

дисциплинам в системе среднего профессионального образования, 

учитывающих образовательные потребности обучающихся образовательных 

организаций, реализующих программы среднего профессионального 

образования»; 

14.  Локальные акты  Государственного бюджетного профессионального 

образовательного учреждения   Республики Крым «Симферопольский 

колледж  сферы обслуживания и дизайна» (далее ГБПОУ РК 

«Симферопольский колледж  сферы обслуживания и дизайна» или колледж); 

15.  Санитарные правила СП 2.43648-20 «Санитарно-эпидемиологические 

требования к организациям воспитания и обучения, отдыха и оздоровления 

детей и молодежи»; 

16.  Методические  рекомендации  Центра  профессионального  образования 

ФГАУ ФИРО:  

«Разъяснения по формированию учебного плана ОПОП НПО и СПО с 

приложением макета учебного плана с рекомендациями по его 

заполнению»,  

«Разъяснения  по  реализации  ФГОС  среднего  (полного)  общего 

образования  (профильное  обучение)  в  пределах  ОПОП  НПО  или  СПО, 

формируемых на основе ФГОС среднего профессионального образования»; 

17.  Устав Государственного бюджетного профессионального 

образовательного учреждения   Республики Крым «Симферопольский 

колледж  сферы обслуживания и дизайна». 
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1.3. Общая характеристика ОПОП 

1.3.1. Цель (миссия) ОПОП 

Основная цель ОПОП – развитие у обучающихся личностных качеств, а  

также формирование общих и профессиональных компетенций в соответствии 

с требованиями ФГОС СПО по данной профессии. Выпускник в  результате  

освоения  ОПОП по профессии будет профессионально  готов  к  деятельности  

по приготовлению и подготовке к реализации полуфабрикатов для блюд, 

кулинарных изделий разнообразного ассортимента, приготовлению, 

оформлению и подготовке к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок разнообразного ассортимента, приготовлению, оформлению и 

подготовке к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок 

разнообразного ассортимента, приготовлению, оформлению и подготовке к 

реализации холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков 

разнообразного ассортимента, приготовлению, оформлению и подготовке к 

реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий разнообразного 

ассортимента. 

Основная профессиональная образовательная программа ориентирована 

на реализацию следующих принципов: 

 приоритет практикоориентированных знаний выпускника; 

 ориентация на развитие местного и регионального сообщества; 

 формирование потребности к постоянному развитию и 

инновационной  деятельности в профессиональной сфере, в том числе и к 

продолжению образования; 

 формирование готовности принимать решения и профессионально 

действовать в нестандартных ситуациях; 

1.3.2. Срок освоения ОПОП 

Нормативные сроки освоения основной профессиональной 

образовательной программы среднего профессионального образования базовой 

подготовки по профессии 43.01.09 Повар, кондитер при очной форме 

получения образования и присваиваемая квалификация приведены ниже в 

таблице. 

Образовательная база 

приема 

Наименование 

квалификации базовой 

подготовки 

Нормативный срок 

освоения ОПОП СПО 

базовой подготовки при 

очной форме получения 

образования 

На базе основного общего 

образования 

Повар, кондитер 3 года 10 месяцев 
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1.3.3. Трудоемкость ОПОП 

Учебные циклы 

 

Число 

недель 

Количество 

часов 

Аудиторная нагрузка 97 3492 

Учебная практика 27 972 

Производственная практика  32 1152 

Промежуточная аттестация  6 216 

Государственная (итоговая) аттестация 2 72 

Каникулярное время 35 1260 

Итого 199 7164 

1.3.4. Особенности ОПОП  

При разработке ОПОП учтены требования регионального рынка труда, 

запросы потенциальных работодателей и потребителей в области сферы 

обслуживания.  На заседании цикловой комиссии «Повар, кондитер» прошло 

согласование основной профессиональной образовательной программы по 

профессии 43.01.09 Повар, кондитер с шеф-поваром А.И. Кондрашкиным.  

Особое внимание уделено выявлению интересов и совершенствованию 

механизмов удовлетворения запросов потребителей образовательных услуг.  

Общепрофессиональный учебный цикл состоит из 

общепрофессиональных дисциплин, профессиональный учебный цикл состоит 

из профессиональных модулей в соответствии с видами деятельности, 

соответствующими присваиваемым квалификациям. В состав 

профессионального модуля входит междисциплинарный курс. Освоение 

обучающимися профессиональных модулей включает в себя  учебную и 

производственную практику.  

Обязательная часть общепрофессионального учебного цикла ОПОП 

предусматривает изучение следующих дисциплин: «Основы микробиологии, 

физиологии питания, санитарии и гигиены», «Основы товароведения 

продовольственных товаров», «Техническое оснащение и организация рабочего 

места», «Экономические и правовые основы профессиональной деятельности», 

«Основы калькуляции и учета», «Охрана труда», «Иностранный язык в 

профессиональной деятельности», «Физическая культура», «Безопасность 

жизнедеятельности», «Информационные технологии в профессиональной 

деятельности», «Организация обслуживания в ресторане», «Психология 

личности и профессиональное самоопределение». 

Обязательная часть профессионального цикла ОПОП предусматривает 

также освоение обучающимися профессиональных модулей: ПМ.01 

Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для блюд, 

кулинарных изделий разнообразного ассортимента, ПМ.02 Приготовление, 
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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. 

Программы  профессиональных модулей, рабочие учебные программы по 

общепрофессиональным дисциплинам и междисциплинарным курсам, 

содержание вариативной части обучения разрабатываются с участием 

представителей основного потенциального работодателя. Выпускная 

квалификационная работа проводится в виде демонстрационного экзамена. 

Тематика выпускных квалификационных работ согласуется с представителями 

работодателя и направлена на удовлетворение запросов заказчика. 

Общеобразовательный цикл сформирован с учетом Федерального 

государственного образовательного стандарта среднего общего образования и 

реализуется в соответствии с Федеральным законом «Об образовании в 

Российской Федерации».  

Для реализации требований ФГОС среднего общего образования в 

пределах основных профессиональных образовательных программ СПО 

используются примерные программы учебных общеобразовательных 

дисциплин для профессиональных образовательных организаций, 

рекомендованные Федеральным государственным автономным учреждением 

«Федеральный институт развития образованием» («ФИРО») в качестве 

примерных программ для реализации основной профессиональной 

образовательной программы СПО на базе основного общего образования с 

получением среднего общего образования (Протокол №3 от 21 июля 2015 г. 

регистрационный номер рецензии 381 от 23 июля 2015 г ФГАУ «ФИРО»), с 

уточнениями 2017 года. На основе примерных программ разработаны рабочие 

программы по учебным дисциплинам общеобразовательного цикла ОПОП 

СПО. 

В образовательной организации ГБПОУ РК «Симферопольский колледж 

сферы обслуживания и дизайна» в соответствии со спецификой основной 

профессиональной образовательной программы подготовки 

квалифицированных рабочих, служащих по профессии 43.01.09 Повар, 

кондитер выбран естественнонаучный профиль. 

Обучающиеся, получающие среднее профессиональное образование по 

программам подготовки квалифицированных рабочих, служащих изучают 
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общеобразовательные предметы одновременно с изучением 

общепрофессиональных дисциплин и профессиональных модулей, состоящих 

из междисциплинарных курсов, учебной и производственной практик в течение 

четырёх лет освоения соответствующей образовательной программы.  

Умения и знания, полученные обучающимися при освоении учебных 

дисциплин общеобразовательного цикла, углубляются и расширяются в 

процессе изучения дисциплин общепрофессионального цикла. В соответствии с 

требованиями Федерального государственного образовательного стандарта 

среднего общего образования общеобразовательный цикл, включая 

общеобразовательные учебные дисциплины (общие и по выбору) формируется 

из обязательных предметных областей: 

Русский язык и литература; 

Родной язык и литература;  

иностранные языки;  

общественные науки;  

математика и информатика;  

естественные науки;  

физическая культура, экология и основы безопасности 

жизнедеятельности. 

Образовательная организация ГБПОУ РК «Симферопольский  колледж 

сферы обслуживания и дизайна» оценивает качество освоения программ 

учебных дисциплин общеобразовательного цикла в процессе текущего 

контроля и промежуточной аттестации. 

Экзамены проводят по дисциплинам «Русский язык», «Математика», 

«Химия» в письменной форме, «Иностранный язык» – в устной  форме. Задания 

составляются преподавателями на основании Федерального государственного 

образовательного стандарта среднего общего образования и Методических 

рекомендаций по проведению государственной итоговой аттестации по 

образовательным программам среднего общего образования по всем учебным 

предметам в форме государственного выпускного экзамена (письменная 

форма). 

Для аттестации обучающихся на соответствие их персональных 

достижений поэтапным требованиям ОПОП (текущий контроль успеваемости и 

промежуточная аттестация) созданы фонды оценочных средств, включающие 

типовые задания, контрольные работы, тесты и методы контроля, позволяющие 

оценить знания, умения и уровень приобретенных компетенций. Фонды 

оценочных средств ежегодно корректируются и утверждаются 

соответствующей цикловой комиссией. В учебном процессе организуются 

различные виды контроля: входной, текущий, промежуточный. Конкретные 
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формы и процедуры текущего и промежуточного контроля знаний по каждой 

дисциплине разрабатываются преподавателями самостоятельно. Текущий 

контроль проводится в пределах учебного времени, отведенного на освоение 

соответствующих учебных дисциплин. Промежуточную аттестацию проводят в 

форме дифференцированных зачетов и экзаменов: дифференцированные зачеты 

– за счет времени, отведенного на общепрофессиональную дисциплину, 

междисциплинарный курс, учебную практику, экзамены – за счет времени, 

выделенного ФГОС СПО.  

Организация учебной практики осуществляется в рамках программ 

профессиональных модулей в специально выделенный период 

(концентрированно и рассредоточено) в мастерских колледжа после освоения,  

или во время,  обучающимися содержания МДК. 

Производственная практика проводится после освоения содержания МДК 

и прохождения учебной практики по профессиональному модулю на 

предприятиях согласно заключенным договорам. 

Государственная итоговая аттестация проводится в форме защиты 

выпускной квалификационной работы в виде демонстрационного экзамена. 

По завершению образовательной программы выпускникам выдается 

диплом государственного образца.  

Образовательная программа реализуется с использованием таких 

передовых образовательных технологий, как применение информационных 

технологий в учебном процессе, свободный доступ в сеть Интернет, 

предоставление учебных материалов в электронном виде, использование 

мультимедийных средств. 

Внеучебная деятельность обучающихся направлена на самореализацию в 

различных сферах общественной и профессиональной жизни, в творчестве, 

спорте, науке и т.д. У обучающихся формируются профессионально значимые 

личностные качества, такие как эмпатия, толерантность, ответственность, 

жизненная активность, профессиональный оптимизм и др. Решению этих задач 

способствуют благотворительные акции, научно-практические конференции, 

Дни здоровья, конкурсы непрофессионального  творчества. 

По завершению образовательной программы выпускники могут 

продолжить обучение на следующем уровне образования, в том числе в 

сокращенные сроки с учетом знаний, умений и  компетенций, сформированных 

в результате освоения настоящей основной профессиональной образовательной 

программы.  
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1.3.5 Требования к абитуриентам 

Требования  регламентируются  Правилами  приёма  в  ОО  СПО от 

26.01.2022 г. № 31/1-0. Абитуриент, желающий освоить ОПОП по профессии 

43.01.09 Повар, кондитер должен иметь документ государственного образца 

об основном общем образовании. 

1.3.6. Востребованность выпускников 

      Выпускники по профессии 43.01.09 Повар, кондитер востребованы в 

любых организациях общественного питания, ресторанах, кафе, барах, могут 

выполнять индивидуальные заказы и массовое производство кулинарных и 

хлебобулочных изделий. 

 

1.3.7. Возможности продолжения образования выпускников 

Выпускник, освоивший ОПОП по профессии 43.01.09 Повар, кондитер 

подготовлен: 

- к освоению ООП ВПО; 

1.3.8. Основные пользователи ОПОП 

Основными пользователями ОПОП являются: 

- преподаватели, мастера производственного обучения колледжа; 

- студенты, обучающиеся по профессии 43.01.09 Повар, кондитер; 

- администрация и коллективные органы управления; 

- абитуриенты и их родители, работодатели. 
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2. ХАРАКТЕРИСТИКА ПРОФЕССИОНАЛЬНОЙ  

ДЕЯТЕЛЬНОСТИ ВЫПУСКНИКОВ  

2.1. Область профессиональной деятельности  

Область профессиональной деятельности выпускников: сервис, оказание 

услуг населению. 

2.2. Объекты профессиональной деятельности 

Объектами профессиональной деятельности выпускников являются: 

основное и дополнительное сырьё для приготовления кулинарных блюд, 

хлебобулочных и кондитерских мучных изделий; технологическое 

оборудование пищевого и кондитерского производства; посуда и инвентарь; 

процессы и операции приготовления продукции питания.  

2.3. Виды профессиональной деятельности 

Обучающийся по профессии 43.01.09 Повар, кондитер готовится к 

следующим видам деятельности: 

1. Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для блюд, 

кулинарных изделий разнообразного ассортимента; 

2. Приготовление, оформление и подготовка к реализации горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента; 

3. Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных 

блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента; 

4. Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных и 

горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента; 

5. Приготовление, оформление и подготовка к реализации 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента. 

 2.4. Задачи профессиональной деятельности 

Обучающийся по профессии 43.01.09 Повар, кондитер должен решать 

профессиональные задачи в соответствии с видами профессиональной 

деятельности: 

1. Осуществлять приготовление и подготовку к реализации 

полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий разнообразного ассортимента; 

2. Осуществлять приготовление, оформление и подготовку к реализации 

горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента; 

3. Осуществлять приготовление, оформление и подготовку к реализации 

холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента; 

4. Осуществлять приготовление, оформление и подготовку к реализации 

холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного 

ассортимента; 

5. Осуществлять приготовление, оформление и подготовку к реализации 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента. 
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3. ТРЕБОВАНИЯ К РЕЗУЛЬТАТАМ ОСВОЕНИЯ ОПОП 

3.1. Общие компетенции 

Выпускник, получивший квалификацию Повар, кондитер должен 

обладать общими компетенциями, включающими в себя способность: 

Код  

компетенции 

Содержание 

ОК 1 Выбирать способы решения задач профессиональной 

деятельности, применительно к различным контекстам. 

ОК 2 Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, 

необходимой для выполнения задач профессиональной 

деятельности. 

ОК 3 Планировать и реализовывать собственное профессиональное 

и личностное развитие. 

ОК 4 Работать в коллективе и команде, эффективно 

взаимодействовать с коллегами, руководством, клиентами. 

ОК 5 Осуществлять устную и письменную коммуникацию на 

государственном языке с учетом особенностей социального и 

культурного контекста. 

ОК 6 Проявлять гражданско-патриотическую позицию, 

демонстрировать осознанное поведение на основе 

традиционных общечеловеческих ценностей, применять 

стандарты антикоррупционного поведения. 

ОК 7 Содействовать сохранению окружающей среды, 

ресурсосбережению, эффективно действовать в чрезвычайных 

ситуациях. 

ОК 8 Использовать средства физической культуры для сохранения и 

укрепления здоровья в процессе профессиональной 

деятельности и поддержания необходимого уровня 

физической подготовленности. 

ОК 9 Использовать информационные технологии в 

профессиональной деятельности. 

ОК 10 Пользоваться профессиональной документацией на 

государственном и иностранном языках. 

ОК 11 Использовать знания по финансовой грамотности, 

планировать предпринимательскую деятельность в 

профессиональной сфере. 

3.2. Виды профессиональной деятельности и профессиональные 

компетенции 

Выпускник, получивший квалификацию Повар, кондитер, должен 

обладать профессиональными компетенциями, включающими в себя 

способность: 
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Вид 

профессионально

й  деятельности 

Код 

компетенции 

Наименование профессиональных 

компетенций 

 Приготовление и 

подготовка к 

реализации 

полуфабрикатов 

для блюд, 

кулинарных 

изделий 

разнообразного 

ассортимента 

ПК 1.1 Подготавливать рабочее место, 

оборудование, сырье, исходные 

материалы для обработки сырья, 

приготовления полуфабрикатов в 

соответствии с инструкциями и 

регламентами. 

ПК 1.2 

 

Осуществлять обработку, подготовку 

овощей, грибов, рыбы, нерыбного 

водного сырья, мяса, домашней птицы, 

дичи, кролика. 

ПК 1.3 Проводить приготовление и подготовку 

к реализации полуфабрикатов 

разнообразного ассортимента для блюд, 

кулинарных изделий из рыбы и 

нерыбного водного сырья. 

ПК 1.4 Проводить приготовление и подготовку 

к реализации полуфабрикатов 

разнообразного ассортимента для блюд, 

кулинарных изделий из мяса, домашней 

птицы, дичи, кролика. 

Приготовление, 

оформление и 

подготовка к 

реализации 

горячих блюд, 

кулинарных 

изделий, закусок 

разнообразного 

ассортимента 

ПК 2.1 Подготавливать рабочее место, 

оборудование, сырье, исходные 

материалы для приготовления горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок 

разнообразного ассортимента в 

соответствии с инструкциями и 

регламентами. 

ПК 2.2 Осуществлять приготовление, 

непродолжительное хранение бульонов, 

отваров разнообразного ассортимента. 

ПК 2.3 Осуществлять приготовление, 

творческое оформление и подготовку к 

реализации супов разнообразного 

ассортимента. 

ПК 2.4 Осуществлять приготовление, 
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непродолжительное хранение горячих 

соусов разнообразного ассортимента. 

ПК 2.5 Осуществлять приготовление, 

творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих блюд и гарниров из 

овощей, грибов, круп, бобовых, 

макаронных изделий разнообразного 

ассортимента. 

ПК 2.6 Осуществлять приготовление, 

творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок из яиц, творога, сыра, 

муки разнообразного ассортимента. 

ПК 2.7 Осуществлять приготовление, 

творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок из рыбы, нерыбного 

водного сырья разнообразного 

ассортимента. 

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. 

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. 

ПК 3.2 Осуществлять приготовление, 

непродолжительное хранение холодных 

соусов, заправок разнообразного 

ассортимента. 

ПК 3.3 Осуществлять приготовление, 

творческое оформление и подготовку к 

реализации салатов разнообразного 

ассортимента. 
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ПК 3.4 Осуществлять приготовление, 

творческое оформление и подготовку к 

реализации бутербродов, канапе, 

холодных закусок разнообразного 

ассортимента. 

ПК 3.5 Осуществлять приготовление, 

творческое оформление и подготовку к 

реализации холодных блюд из рыбы, 

нерыбного водного сырья 

разнообразного ассортимента. 

ПК 3.6  Осуществлять приготовление, 

творческое оформление и подготовку к 

реализации холодных блюд из мяса, 

домашней птицы, дичи разнообразного 

ассортимента. 

Приготовление, 

оформление и 

подготовка к 

реализации 

холодных и 

горячих сладких 

блюд, десертов, 

напитков 

разнообразного 

ассортимента 

ПК 4.1  Подготавливать рабочее место, 

оборудование, сырье, исходные 

материалы для приготовления холодных 

и горячих сладких блюд, десертов, 

напитков разнообразного ассортимента 

в соответствии с инструкциями и 

регламентами. 

ПК 4.2 Осуществлять приготовление, 

творческое оформление и подготовку к 

реализации холодных сладких блюд, 

десертов разнообразного ассортимента. 

ПК 4.3 Осуществлять приготовление, 

творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих сладких блюд, 

десертов разнообразного ассортимента. 

ПК 4.4 Осуществлять приготовление, 

творческое оформление и подготовку к 

реализации холодных напитков 

разнообразного ассортимента. 

ПК 4.5 Осуществлять приготовление, 

творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих напитков 

разнообразного ассортимента. 
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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. 

ПК 5.2 Осуществлять приготовление и 

подготовку к использованию 

отделочных полуфабрикатов для 

хлебобулочных, мучных кондитерских 

изделий. 

ПК 5.3 Осуществлять изготовление, творческое 

оформление, подготовку к реализации 

хлебобулочных изделий и хлеба 

разнообразного ассортимента. 

ПК 5.4 Осуществлять изготовление, творческое 

оформление, подготовку к реализации 

мучных кондитерских изделий 

разнообразного ассортимента. 

ПК 5.5 Осуществлять изготовление, творческое 

оформление, подготовку к реализации 

пирожных и тортов разнообразного 

ассортимента. 

 

3.3. Результаты освоения ОПОП 

Результаты освоения ОПОП в соответствии  с целью основной 

профессиональной образовательной программы определяются приобретаемыми 

выпускником компетенциями, т.е. его способностью применять знания, умения 

и личные качества в соответствии с задачами профессиональной деятельности. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

Код 

компетенции 

Компетенции Результат освоения 

Общие компетенции 

ОК 01 Выбирать способы 

решения задач 

профессиональной 

деятельности, 

применительно к 

различным контекстам. 

Умения: распознавать задачу и/или проблему в профессиональном и/или социальном 

контексте; анализировать задачу и/или проблему и выделять её составные части; определять 

этапы решения задачи; выявлять и эффективно искать информацию, необходимую для 

решения задачи и/или проблемы;составить план действия; определить необходимые 

ресурсы;владеть актуальными методами работы в профессиональной и смежных сферах; 

реализовать составленный план; оценивать результат и последствия своих действий 

(самостоятельно или с помощью наставника) 

Знания: актуальный профессиональный и социальный контекст, в котором приходится 

работать и жить; основные источники информации и ресурсы для решения задач и проблем в 

профессиональном и/или социальном контексте;алгоритмы выполнения работ в 

профессиональной и смежных областях; методы работы в профессиональной и смежных 

сферах; структуру плана для решения задач; порядок оценки результатов решения задач 

профессиональной деятельности 

ОК 02 Осуществлять поиск, 

анализ и интерпретацию 

информации, 

необходимой для 

выполнения задач 

профессиональной 

деятельности 

Умения: определять задачи для поиска информации; определять необходимые источники 

информации; планировать процесс поиска; структурировать получаемую информацию; 

выделять наиболее значимое в перечне информации; оценивать практическую значимость 

результатов поиска; оформлять результаты поиска 

Знания: номенклатура информационных источников, применяемых в профессиональной 

деятельности; приемы структурирования информации; формат оформления результатов 

поиска информации 

ОК 03 Планировать и 

реализовывать 

собственное 

профессиональное и 

личностное развитие. 

Умения: определять актуальность нормативно-правовой документации в профессиональной 

деятельности; применять современную научную профессиональную терминологию; 

определять и выстраивать траектории профессионального развития и самообразования 

Знания: содержание актуальной нормативно-правовой документации; современная научная 

и профессиональная терминология; возможные траектории профессионального развития и 

самообразования 

ОК 04 Работать в коллективе и 

команде, эффективно 

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 
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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  

Знания: сущность гражданско-патриотической позиции, общечеловеческих ценностей; 

значимость профессиональной деятельности по профессии 

ОК 07 Содействовать 

сохранению окружающей 

среды, 

ресурсосбережению, 

эффективно действовать в 

чрезвычайных ситуациях. 

Умения: соблюдать нормы экологической безопасности; определять направления 

ресурсосбережения в рамках профессиональной деятельности по профессии.  

Знания: правила экологической безопасности при ведении профессиональной деятельности; 

основные ресурсы, 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. 
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ОК 09 Использовать 

информационные 

технологии в 

профессиональной 

деятельности 

Умения: применять средства информационных технологий для решения профессиональных 

задач; использовать современное программное обеспечение 

Знания: современные средства и устройства информатизации; порядок их применения и 

программное обеспечение в профессиональной деятельности. 

ОК 10 Пользоваться 

профессиональной 

документацией на 

государственном и 

иностранном языках. 

Умения: понимать общий смысл четко произнесенных высказываний на известные темы 

(профессиональные и бытовые), понимать тексты на базовые профессиональные темы; 

участвовать в диалогах на знакомые общие и профессиональные темы; строить простые 

высказывания о себе и о своей профессиональной деятельности; кратко обосновывать и 

объяснить свои действия (текущие и планируемые); писать простые связные сообщения на 

знакомые или интересующие профессиональные темы 

Знания: правила построения простых и сложных предложений на профессиональные темы; 

основные общеупотребительные глаголы (бытовая и профессиональная лексика); 

лексический минимум, относящийся к описанию предметов, средств и процессов 

профессиональной деятельности; особенности произношения; правила чтения текстов 

профессиональной направленности 

ОК 11 Использовать знания по 

финансовой грамотности, 

планировать 

предпринимательскую 

деятельность в 

профессиональной сфере 

Умения: выявлять достоинства и недостатки коммерческой идеи; презентовать идеи 

открытия собственного дела в профессиональной деятельности; оформлять бизнес-план; 

рассчитывать размеры выплат по процентным ставкам кредитования; определять 

инвестиционную привлекательность коммерческих идей в рамках профессиональной 

деятельности; презентовать бизнес-идею; определять источники финансирования;  

Знание: основы предпринимательской деятельности; основы финансовой грамотности; 

правила разработки бизнес-планов; порядок выстраивания презентации; кредитные 

банковские продукты 

Профессиональные компетенции 

ПК 1.1 

 

Подготавливать рабочее 

место, оборудование, 

сырье, исходные 

материалы для обработки 

сырья, приготовления 

полуфабрикатов в 

соответствии с 

инструкциями и 

регламентами 

Практический опыт в: 
– подготовке, уборке рабочего места, подготовке к работе сырья, технологического 

оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов 

Умения: 

– визуально проверять чистоту и исправность производственного инвентаря, кухонной 

посуды перед использованием; 

– выбирать, рационально размещать на рабочем месте оборудование, инвентарь, 

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

чистоты; 
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– проводить текущую уборку рабочего места повара в соответствии с инструкциями и 

регламентами, стандартами чистоты: 

- выбирать и применять моющие и дезинфицирующие средства; 

- владеть техникой ухода за весоизмерительным оборудованием; 

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

кухонную посуду и производственный инвентарь в соответствии со стандартами 

чистоты; 

- мыть после использования технологическое оборудование и убирать для хранения 

съемные части;  

- соблюдать правила мытья кухонных ножей, острых, травмоопасных съемных частей 

технологического оборудования; 

– безопасно править кухонные ножи; 

– соблюдать условия хранения кухонной посуды, инвентаря, инструментов; 

– проверять соблюдение температурного режима в холодильном оборудовании; 

– выбирать оборудование, производственный инвентарь, инструменты, посуду в 

соответствии с видом сырья и способом его обработки; 

– включать и подготавливать к работе технологическое оборудование, 

производственный инвентарь, инструменты, весоизмерительные приборы в соответствии с 

инструкциями и регламентами, стандартами чистоты; 

– соблюдать правила техники безопасности, пожарной безопасности, охраны труда; 

– оценивать наличие, определять объем заказываемых продуктов в соответствии с 

потребностями, условиями хранения; оформлять заказ в письменном виде или с 

использованием электронного документооборота; 

– пользоваться весоизмерительным оборудованием при взвешивании продуктов; 

– сверять соответствие получаемых продуктов заказу и накладным;  

– проверять органолептическим способом качество, безопасность сырья, продуктов, 

материалов;  

– сопоставлять данные о времени изготовления и сроках хранения особо 

скоропортящихся продуктов;                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                       

– обеспечивать хранение сырья и пищевых продуктов в соответствии с инструкциями и 

регламентами, стандартами чистоты, соблюдением товарного соседства; 

– осуществлять выбор сырья, продуктов, материалов в соответствии с 

технологическими требованиями; 

использовать нитрат-тестер для оценки безопасности сырья 
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Знания: 

– требования охраны труда, пожарной безопасности и производственной санитарии в 

организации питания; 

– виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов, посуды и 

правила ухода за ними; 

– последовательность выполнения технологических операций, современные методы, 

техника обработки, подготовки сырья и продуктов;  

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

факторами (система ХАССП) и нормативно-техническая документация, используемая при 

обработке, подготовке сырья, приготовлении, подготовке к реализации полуфабрикатов; 

– возможные последствия нарушения санитарии и гигиены; 

– требования к личной гигиене персонала при подготовке производственного инвентаря 

и кухонной посуды; 

– виды, назначение, правила применения и безопасного хранения чистящих, моющих и 

дезинфицирующих средств, предназначенных для последующего использования; 

– правила утилизации отходов; 

– виды, назначение упаковочных материалов, способы хранения сырья и продуктов; 

– способы и правила порционирования (комплектования), упаковки на вынос готовых 

полуфабрикатов; способы правки кухонных ножей; 

– ассортимент, требования к качеству, условия и сроки хранения традиционных видов 

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

– правила оформления заявок на склад; 

– правила приема прдуктов по количеству и качеству; 

– ответственность за сохранность материальных ценностей; 

– правила снятия остатков на рабочем месте; 

– правила проведения контрольного взвешивания продуктов; 

– виды, назначение и правила эксплуатации приборов для экспрес- оценки качества и 

безопасности сырья и материалов; 

– правила обращения с тарой поставщика; 

правила поверки весоизмерительного оборудования 

ПК 1.2 

 

Осуществлять обработку, 

подготовку овощей, 

грибов, рыбы, нерыбного 

Практический опыт в:  

– обработке различными методами, подготовке традиционных видов овощей, грибов, 

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

домашней птицы, дичи, 

кролик 

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

Умения: 

– распознавать недоброкачественные продукты; 

– выбирать, применять различные методы обработки (вручную, механическим 

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

рационального использования, обеспечения безопасности; 

– соблюдать стандарты чистоты на рабочем месте; 

– различать пищевые и непищевые отходы; 

– подготавливать пищевые отходы к дальнейшему использованию с учетом требований 

по безопасности; соблюдать правила утилизации непищевых отходов; 

– осуществлять упаковку, маркировку, складирование, хранение неиспользованных 

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

ротацию; 

– соблюдать условия  и сроки хранения обработанного сырья с учетом требований по 

безопасности продукции;  

 

Знания: 

– требования охраны труда, пожарной, электробезопасности в организации питания; 

– виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов, посуды и 

правила ухода за ними 

– методы обработки традиционных видов овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного 

сырья, домашней птицы, дичи, кролика; 

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

– способы удаления излишней горечи, предотвращения потемнения отдельных видов 

овощей и грибов; 

– санитарно-гигиенические требования к ведению процессов обработки, подготовки 

пищевого сырья, продуктов   

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

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

ПК 1.3 

 

Проводить приготовление 

и подготовку к реализации 

полуфабрикатов 

разнообразного 

Практический опыт в:  

– приготовлении полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий из рыбы и нерыбного 

водного сырья разнообразного ассортимента, в том числе региональных; 

– порционировании (комплектовании), упаковке на вынос, хранении полуфабрикатов; 
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ассортимента для блюд, 

кулинарных изделий из 

рыбы и нерыбного 

водного сырья 

ведении расчетов, взаимодействии с потребителями при отпуске продукции с 

прилавка/раздачи, на вынос 

Умения: 

– соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости основного сырья и 

дополнительных ингредиентов, применения ароматических веществ; 

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

измельченном виде; 

– выбирать, применять, комбинировать различные способы приготовления 

полуфабрикатов, в том числе региональных, с учетом рационального использования 

ресурсов, обеспечения безопасности готовой продукции; 

– владеть техникой работы с ножом при нарезке, измельчении, филитировании рыбы, 

править кухонные ножи; 

– нарезать, измельчать рыбу вручную или механическим способом; 

– порционировать, формовать, панировать различными способами полуфабрикаты из 

рыбы и рыбной котлетной массы; 

– соблюдать выход готовых полуфабрикатов при порционировании (комплектовании); 

– проверять качество готовых полуфабрикатов перед упаковкой, комплектованием; 

применять различные техники порционирования, комплектования с учетом 

ресурсосбережения; 

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

комплектовать  полуфабрикаты в соответствии с их видом, способом и сроком реализации 

– обеспечивать условия, сроки хранения, товарное соседство скомплектованных, 

упакованных полуфабрикатов; 

– рассчитывать стоимость, вести расчет с потребителями, учет реализованных 

полуфабрикатов; 

владеть профессиональной терминологией; консультировать потребителей, оказывать им 

помощь в выборе 

Знания: 
– требования охраны труда, пожарной безопасности и производственной санитарии в 

организации питания; 

– виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов, посуды и 

правила ухода за ними; 

– ассортимент, рецептуры,  требования к качеству, условиям и срокам хранения 
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полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий из рыбы и нерыбного водного сырья 

разнообразного ассортимента, в том числе региональных; 

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

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

– способы сокращения потерь, сохранения пищевой ценности продуктов при 

приготовлении полуфабрикатов; 

– техника порционирования (комплектования), упаковки, маркирования  и правила 

складирования, условия и сроки хранения упакованных полуфабрикатов; 

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

правильность расчетов; 

– правила, техника общения с потребителями; 

базовый словарный запас на иностранном языке 

ПК 1.4 

 

Проводить приготовление 

и подготовку к реализации 

полуфабрикатов 

разнообразного 

ассортимента для блюд, 

кулинарных изделий из 

мяса, домашней птицы, 

дичи, кролика 

Практический опыт в:  

– приготовлении полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий из мяса, домашней 

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

– порционировании (комплектовании), упаковке на вынос, хранении полуфабрикатов; 

ведении расчетов, взаимодействии с потребителями при отпуске продукции с 

прилавка/раздачи, на вынос 

Умения: 

– соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости основного сырья и 

дополнительных ингредиентов, применения ароматических веществ; 

– выбирать, применять, комбинировать различные способы приготовления 

полуфабрикатов с учетом рационального использования ресурсов, обеспечения безопасности 

готовой продукции; 

– владеть техникой работы с ножом при нарезке, филитировании продуктов, снятии 

филе; править кухонные ножи; 

– владеть приемами мытья и бланширования сырья, пищевых продуктов; 

– нарезать, порционировать различными способами полуфабрикаты из мяса, домашней 

птицы, дичи, кролика; 

– готовить полуфабрикаты из натуральной рубленой и котлетной массы; 

– рассчитывать стоимость, вести расчет с потребителями, учет реализованных 

полуфабрикатов 

консультировать потребителей, оказывать им помощь в выборе; владеть профессиональной 

терминологией 
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Знания: 
– требования охраны труда, пожарной безопасности и производственной санитарии в 

организации питания; 

– виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов, посуды и 

правила ухода за ними; 

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

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

разнообразного ассортимента, в том числе региональных; 

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

рубленой массы (нарезки, маринования, формования, панирования, фарширования, снятия 

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

– способы сокращения потерь, сохранения пищевой ценности продуктов при 

приготовлении полуфабрикатов; 

– техника порционирования (комплектования), упаковки, маркирования  и правила 

складирования, условия и сроки хранения упакованных полуфабрикатов; 

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

правильность расчетов; 

– правила, техника общения с потребителями; 

базовый словарный запас на иностранном языке 

ПК 2.1 Подготавливать рабочее 

место, оборудование, 

сырье, исходные 

материалы для 

приготовления горячих 

блюд, кулинарных 

изделий, закусок 

разнообразного 

ассортимента в 

соответствии с 

инструкциями и 

регламентами 

Практический опыт в: 

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

оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных 

приборов;  

 подготовка к использованию обработанного сырья, полуфабрикатов, пищевых 

продуктов, других расходных материалов   

Умения: 
– выбирать, рационально размещать на рабочем месте оборудование, инвентарь, 

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

чистоты, видом работ; 

– проводить текущую уборку рабочего места повара в соответствии с инструкциями и 

регламентами, стандартами чистоты; 

– выбирать и применять моющие и дезинфицирующие средства; 

– владеть техникой ухода за весоизмерительным оборудованием; 
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– мыть вручную и в посудомоечной машине, чистить и раскладывать на хранение 

кухонную посуду и производственный инвентарь в соответствии со стандартами чистоты; 

– соблюдать правила мытья кухонных ножей, острых, травмоопасных частей 

технологического оборудования; 

– подготавливать к работе, проверять технологическое оборудование, 

производственный инвентарь, инструменты, весоизмерительные приборы в соответствии с 

инструкциями и регламентами, стандартами чистоты; 

– соблюдать правила техники безопасности, пожарной безопасности, охраны труда; 

– выбирать, подготавливать материалы, посуду, контейнеры, оборудование  для 

упаковки, хранения, подготовки к транспортированию готовых горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок 

– оценивать наличие, проверять органолептическим способом качество, безопасность 

обработанного сырья, полуфабрикатов, пищевых продуктов, пряностей, приправ и других 

расходных материалов;                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                       

– осуществлять их выбор в соответствии с технологическими требованиями; 

– обеспечивать их хранение в соответствии с инструкциями и регламентами, 

стандартами чистоты; 

своевременно оформлять заявку на склад 

Знания: 

– требования охраны труда, пожарной безопасности и производственной санитарии в 

организации питания; 

– виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов, посуды и 

правила ухода за ними; 

– организация работ по приготовлению горячих блюд, кулинарных изделий, закусок; 

– последовательность выполнения технологических операций, современные методы 

приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок;  

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

факторами (система ХАССП) и  

– нормативно-техническая документация, используемая при приготовлении горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок; 

– возможные последствия нарушения санитарии и гигиены; 

– требования к личной гигиене персонала при подготовке производственного инвентаря 

и кухонной посуды; 
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– правила безопасного хранения чистящих, моющих и дезинфицирующих средств, 

предназначенных для последующего использования; 

– правила утилизации отходов 

– виды, назначение упаковочных материалов, способы хранения пищевых продуктов; 

– виды, назначение оборудования, инвентаря посуды, используемых  для 

порционирования (комплектования) готовых горячих блюд, кулинарных изделий, закусок; 

– способы и правила порционирования (комплектования), упаковки на вынос готовых 

горячих блюд, кулинарных изделий, закусок; 

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

– ассортимент, требования к качеству, условия и сроки хранения традиционных видов 

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

– правила оформления заявок на склад; 

виды, назначение и правила эксплуатации приборов дляэкспресс оценки качества и 

безопасности сырья и материалов 

ПК 2.2 Осуществлять 

приготовление, 

непродолжительное 

хранение бульонов, 

отваров разнообразного 

ассортимента 

Практический опыт в: 
подготовке основных продуктов и дополнительных ингредиентов, приготовлении хранении, 

отпуске бульонов, отваров 

Умения: 
– подбирать в соответствии с технологическими требованиями, оценивать  качество и 

безопасность основных продуктов и дополнительных ингредиентов; 

– организовывать их хранение до момента использования; 

– выбирать, подготавливать пряности, приправы, специи;  

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

с рецептурой; 

– осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с нормами закладки, 

особенностями заказа, сезонностью; 

– использовать региональные продукты для приготовления бульонов, отваров 

– выбирать, применять, комбинировать методы приготовления:  

- обжаривать кости мелкого скота; 

- подпекать овощи; 

- замачивать сушеные грибы; 

- доводить до кипения  и варить  на медленном огне бульоны и отвары до 

готовности; 

- удалять жир, снимать пену,   процеживать с бульона; 
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- использовать  для  приготовления бульонов  концентраты промышленного 

производства; 

- определять степень готовности бульонов и отваров и их вкусовые качества, 

доводить до вкуса; 

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

блюда; выдерживать температуру подачи бульонов и отваров; 

– охлаждать и замораживать бульоны и отвары с учетом требований к безопасности 

пищевых продуктов; 

хранить свежеприготовленные, охлажденные и замороженные бульоны и отвары; 

разогревать бульоны и отвары 

Знания: 
– правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов с учетом их 

сочетаемости, взаимозаменяемости; 

– критерии оценки качества основных продуктов и дополнительных ингредиентов для 

бульонов, отваров; 

– нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов; 

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

приготовления, кулинарное назначение  бульонов, отваров; 

– температурный режим и правила приготовления бульонов, отваров; 

– виды технологического оборудования и производственного инвентаря, используемые 

при приготовлении бульонов, отваров, правила их безопасной эксплуатации; 

– санитарно-гигиенические требования к процессам приготовления, хранения и подачи 

кулинарной продукции; 

– техника порционирования, варианты оформления бульонов, отваров для подачи; 

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

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

транспортирования;  

– правила охлаждения, замораживания и хранения готовых бульонов, отваров; правила 

разогревания охлажденных, замороженных бульонов, отваров; 

– требования к безопасности хранения готовых бульонов, отваров; 

правила маркирования упакованных бульонов, отваров 

ПК 2.3 

 
Осуществлять 

приготовление, 

творческое оформление и 

Практический опыт в: 
– приготовлении, творческом оформлении и подготовке к реализации супов 

разнообразного ассортимента, в том числе региональных; 



 

32 
 

подготовку к реализации 

супов 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 основных продуктов и дополнительных ингредиентов, организовывать их 

хранение в процессе приготовления; 

– выбирать, подготавливать пряности, приправы, специи;  

– взвешивать, измерять продукты в соответствии с рецептурой, осуществлять их 

взаимозаменяемость в соответствии с нормами закладки, особенностями заказа, 

сезонностью; 

– использовать региональные продукты для приготовления супов; 

– выбирать, применять, комбинировать методы приготовления супов: 

- пассеровать овощи, томатные продукты и муку;  

- готовить льезоны; 

- закладывать продукты, подготовленные полуфабрикаты в определенной 

последовательности с учетом продолжительности их варки; 

- рационально использовать продукты, полуфабрикаты; 

- соблюдать температурный и временной режим варки супов; 

- изменять закладку продуктов в соответствии с изменением выхода супа; 

- определять степень готовности супов; 

-  доводить супы до вкуса, до определенной консистенции; 

– проверять качество готовых супов перед отпуском, упаковкой на вынос; 

– порционировать, сервировать и оформлять супы для подачи с учетом рационального 

использования ресурсов, соблюдением требований по безопасности готовой продукции; 

– соблюдать выход, выдерживать температуру подачи супов при порционировании; 

– охлаждать и замораживать полуфабрикаты для супов, готовые супы с учетом 

требований к безопасности пищевых продуктов; 

– хранитьсвежеприготовленные, 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 
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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 супов; 

– виды, характеристика региональных видов сырья, продуктов; 

– нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов; 

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

приготовления  супов разнообразного ассортимента, в том числе региональных, 

вегетарианских, для диетического питания; 

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

вегетарианских, диетических супов, региональных; 

– виды технологического оборудования и производственного инвентаря, используемых 

при приготовлении супов, правила их безопасной эксплуатации; 

– техника порционирования, варианты оформления супов для подачи; 

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

транспортирования супов разнообразного ассортимента, в том числе региональных; 

– методы сервировки и подачи, температура подачи супов; 

– правила охлаждения, замораживания и хранения готовых супов; правила разогревания 

супов; требования к безопасности хранения готовых супов; 

– правила и порядок расчета потребителей при отпуске на вынос; ответственности за 

правильность расчетов с потребителями; 

– правила, техника общения с потребителями;  

базовый словарный запас на иностранном языке 

ПК 2.4 

 
Осуществлять 

приготовление, 

непродолжительное 

хранение горячих соусов 

разнообразного 

ассортимента 

Практический опыт в: 
– приготовлении соусных полуфабрикатов, соусов разнообразного ассортимента, их 

хранении и подготовке к реализации 

Умения: 
– подбирать в соответствии с технологическими требованиями, оценивать качество и 

безопасность основных продуктов и дополнительных ингредиентов; 

– организовывать их хранение в процессе приготовления соусов; 

– выбирать, подготавливать пряности, приправы, специи;  

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

рецептурой; осуществлять их взаимозаменяемость в соответствии с нормами закладки, 

особенностями заказа, сезонностью; 
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– рационально использовать продукты, полуфабрикаты; 

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

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

варить и организовывать хранение концентрированных бульонов, готовить овощные и 

фруктовые пюре для соусной основы; 

– охлаждать, замораживать, размораживать, хранить, разогревать отдельные 

компоненты соусов, готовые соусы с учетом требований по безопасности; 

– закладывать продукты, подготовленные соусные полуфабрикаты в определенной 

последовательности с учетом продолжительности их варки; 

– соблюдать температурный и временной режим варки соусов, определять степень 

готовности соусов; 

– выбирать, применять, комбинировать  различные методы приготовления основных 

соусов и их производных; 

– рассчитывать нормы закладки муки и других загустителей для получения соусов 

определенной консистенции; 

– изменять закладку продуктов в соответствии с изменением выхода соуса; 

– доводить соусы до вкуса;  

– проверять качество готовых соусов перед отпуском  их на раздачу; 

– порционировать, соусы с применением мерного инвентаря, дозаторов, с соблюдением 

требований по безопасности готовой продукции; 

– соблюдать выход соусов при порционировании; 

– выдерживать температуру подачи; 

– выбирать контейнеры, эстетично упаковывать соусы для транспортирования; 

творчески оформлять тарелку с горячими блюдами соусами 

Знания: 
– правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов с учетом их 

сочетаемости, взаимозаменяемости; 

– критерии оценки качества основных продуктов и дополнительных ингредиентов для 

соусов; 

– виды, характеристика региональных видов сырья, продуктов; 

– нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов; 

– ассортимент отдельных компонентов для соусов и соусных полуфабрикатов; 

– методы приготовления отдельных компонентов для соусов и соусных 

полуфабрикатов; 
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– органолептические способы определения степени готовности и качества отдельных 

компонентов соусов и соусных полуфабрикатов; 

– ассортимент готовых соусных полуфабрикатов и соусов промышленного 

производства, их назначение и использование; 

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

приготовления  соусов разнообразного ассортимента, в том числе региональных, 

вегетарианских, для диетического питания, их кулинарное назначение; 

– температурный режим и правила приготовления основных соусов и их производных; 

– виды технологического оборудования и производственного инвентаря, используемые 

при приготовлении соусов, правила их безопасной эксплуатации; 

– правила охлаждения и замораживания отдельных компонентов для соусов, соусных 

полуфабрикатов; 

– правила размораживания и разогрева отдельных компонентов для соусов, соусных 

полуфабрикатов; 

– требования к безопасности хранения отдельных компонентов соусов, соусных 

полуфабрикатов; 

– нормы закладки муки и других загустителей для получения соусов различной 

консистенции 

– техника порционирования, варианты подачи соусов; 

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

соусов; 

– методы сервировки и подачи соусов на стол; способы оформления тарелки соусами; 

– температура подачи соусов; 

требования к безопасности хранения готовых соусов 

ПК 2.5 

 
Осуществлять 

приготовление, 

творческое оформление и 

подготовку к реализации 

горячих блюд и гарниров 

из овощей, грибов, круп, 

бобовых, макаронных 

изделий разнообразного 

ассортимента 

Практический опыт в: 
– приготовлении, творческом оформлении и подготовке к реализации блюд и гарниров 

из овощей и грибов, круп, бобовых, макаронных изделий разнообразного ассортимента, в 

том числе региональных; 

– ведении расчетов с потребителями при отпуске продукции на вынос, взаимодействии 

с потребителями при отпуске продукции с прилавка/раздачи 

Умения: 
– подбирать в соответствии с технологическими требованиями, оценивать качество и 

безопасность основных продуктов и дополнительных ингредиентов; 

– организовывать их хранение в процессе приготовления горячих блюд и гарниров; 
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– выбирать, подготавливать пряности, приправы, специи;  

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

соответствии с рецептурой; 

– осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с нормами закладки, 

особенностями заказа, сезонностью; 

– использовать региональные продукты для приготовления горячих блюд и гарниров из 

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

– выбирать, применять комбинировать различные способы приготовления блюд и 

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

- замачивать сушеные; 

- бланшировать; 

- варить в воде или в молоке; 

- готовить на пару; 

- припускать в воде, бульоне и собственном соку; 

- жарить сырые и предварительно отваренные; 

- жарить  на решетке гриля и плоской поверхности; 

- фаршировать, тушить, запекать; 

-  готовить овощные пюре; 

- готовить начинки из грибов; 

– определять степень готовности  блюд и гарниров из овощей и грибов; 

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

– выбирать оборудование, производственный инвентарь, посуду, инструменты в 

соответствии со способом приготовления; 

– выбирать, применять комбинировать различные способы приготовления блюд и 

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

сырья и его кулинарных свойств:  

- замачивать в воде или молоке; 

- бланшировать; 

- варить в воде или в молоке; 

- готовить на пару; 

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

- жарить предварительно отваренные; 

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

- готовить блюда из  круп в сочетании с мясом, овощами; 
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- выкладывать в формы для запекания, запекать подготовленные макаронные изделия, 

бобовые; 

-  готовить пюре из бобовых; 

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

изделий; 

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

макаронных изделий; 

– рассчитывать соотношение жидкости и основновного продукта в соответствии с 

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

– выбирать оборудование, производственный инвентарь, посуду, инструменты в 

соответствии со способом приготовления; 

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

перед отпуском, упаковкой на вынос; 

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

бобовых, макаронных изделий для подачи с учетом рационального использования ресурсов, 

соблюдением требований по безопасности готовой продукции; 

– соблюдать выход при порционировании; 

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

бобовых, макаронных изделий; 

– охлаждать и замораживать готовые горячие блюда и гарниры с учетом требований к 

безопасности пищевых продуктов; 

– хранитьсвежеприготовленные, охлажденные и замороженные блюда и гарниры из 

овощей, грибов, круп, бобовых, макаронных изделий;  

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

с учетом требований к безопасности готовой продукции; 

– выбирать контейнеры, эстетично упаковывать на вынос, для транспортирования 

– рассчитывать стоимость, 

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

бобовых, макаронных изделий разнообразного ассортимента; 

– владеть профессиональной терминологией; консультировать потребителей, оказывать 

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

макаронных изделий 

Знания: 
– правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов с учетом их 
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сочетаемости, взаимозаменяемости; 

– критерии оценки качества основных продуктов и дополнительных ингредиентов для 

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

разнообразного ассортимента; 

– виды, характеристика региональных видов сырья, продуктов; 

– нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов; 

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

учетом типа питания, кулинарных свойств овощей и грибов; 

– виды, назначение и правила безопасной эксплуатации оборудования, инвентаря 

инструментов; 

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

из овощей и грибов; 

– органолептические способы определения готовности; 

– ассортимент пряностей, приправ, используемых при приготовлении блюд из овощей и 

грибов, их сочетаемость с основными продуктами; 

– нормы взаимозаменяемости основного сырья и дополнительных ингредиентов с 

учетом сезонности, региональных особенностей 

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

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

продуктов; 

– виды, назначение и правила безопасной эксплуатации оборудования, инвентаря 

инструментов; 

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

из круп, бобовых и макаронных изделий; 

– органолептические способы определения готовности; 

– ассортимент пряностей, приправ, используемых при приготовлении блюд и гарниров 

из круп, бобовых и макаронных изделий, их сочетаемость с основными продуктами; 

– нормы взаимозаменяемости основного сырья и дополнительных ингредиентов с 

учетом сезонности, региональных особенностей 

– техника порционирования, варианты оформления блюд и гарниров из овощей, грибов, 

круп, бобовых, макаронных изделий разнообразного ассортимента  для подачи; 

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

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

ассортимента, в том числе региональных; 
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– методы сервировки и подачи, температура подачи блюд и гарниров из овощей, 

грибов, круп, бобовых, макаронных изделий разнообразного ассортимента; 

– правила разогревания, 

– правила охлаждения, замораживания и хранения готовых блюд и гарниров из овощей, 

грибов, круп, бобовых, макаронных изделий разнообразного ассортимента; 

– требования к безопасности хранения готовых горячих блюд и гарниров из овощей, 

грибов, круп, бобовых, макаронных изделий разнообразного ассортимента; 

– правила и порядок расчета потребителей при оплате наличными деньгами, при 

безналичной форме оплаты; 

– правила поведения, степень ответственности за правильность расчетов с 

потребителями; 

– правила, техника общения с потребителями; 

– базовый словарный запас на иностранном языке 

ПК 2.6 Осуществлять 

приготовление, 

творческое оформление и 

подготовку к реализации 

горячих блюд, 

кулинарных изделий, 

закусок из яиц, творога, 

сыра, муки 

разнообразного 

ассортимента 

Практический опыт в: 
– приготовлении, творческом оформлении и подготовке к реализации горячих блюд, 

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

– ведении расчетов с потребителями при отпуске продукции на вынос; взаимодействии 

с потребителями при отпуске продукции с прилавка/раздачи 

Умения: 
– подбирать в соответствии с технологическими требованиями, оценивать качество и 

безопасность основных продуктов и дополнительных ингредиентов; 

– организовывать их хранение в процессе приготовления горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок из яиц, творога, сыра, муки с соблюдением требований по безопасности 

продукции, товарного соседства; 

– выбирать, подготавливать пряности, приправы, специи;  

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

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

– осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с нормами закладки, 

особенностями заказа, сезонностью; 

– использовать региональные продукты для приготовления горячих блюд, кулинарных 

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

– выбирать, применять комбинировать различные способы приготовления горячих 

блюд из яиц с учетом типа питания, вида основного сырья, его кулинарных свойств: (варить 

в скорлупе и без, готовить на пару, жарить основным способом и с добавлением других 
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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 из теста с фаршами; 

- подготавливать продукты для пиццы; 

- раскатывать тесто, нарезать лапшу домашнюю вручную и механизированным способом; 

- жарить на сковороде, на плоской поверхности блинчики, блины, оладьи; 

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

- жарить в большом количестве жира; 

- жарить после предварительного отваривания изделий из теста; 

- разогревать в СВЧ  готовые мучные изделия; 

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

вкуса; 

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

упаковкой на вынос; 

– порционировать, сервировать и оформлять блюда, кулинарные изделия, закуски для 

подачи с учетом рационального использования ресурсов, соблюдением требований по 

безопасности готовой продукции; 

– соблюдать выход при порционировании; 

– выдерживать температуру подачи горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из яиц, 

творога, сыра, муки; 
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– охлаждать и замораживать готовые горячие блюда и полуфабрикаты из теста с учетом 

требований к безопасности пищевых продуктов; 

– хранитьсвежеприготовленные, охлажденные и замороженные блюда, кулинарные 

изделия, полуфабрикаты для них с учетом требований по безопасности готовой продукции;  

– разогревать охлажденные и замороженные блюда, кулинарные изделия с учетом 

требований к безопасности готовой продукции; 

– выбирать контейнеры, эстетично упаковывать на вынос, для транспортирования; 

– рассчитывать стоимость, 

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

творога, сыра, муки разнообразного ассортимента; 

– владеть профессиональной терминологией; 

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

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

Знания: 
– правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов с учетом их 

сочетаемости, взаимозаменяемости; 

– критерии оценки качества основных продуктов и дополнительных ингредиентов для 

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

ассортимента; 

– виды, характеристика региональных видов сырья, продуктов; 

– нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов; 

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

типа питания, кулинарных свойств основного продукта; 

– виды, назначение и правила безопасной эксплуатации оборудования, инвентаря 

инструментов; 

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

творога, сыра, муки; 

– органолептические способы определения готовности; 

– нормы, правила взаимозаменяемости; 

– техника порционирования, варианты оформления блюд, кулинарных изделий, закусок 

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

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

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

ассортимента, в том числе региональных; 
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– методы сервировки и подачи, температура подачи блюд, кулинарных изделий, закусок 

из яиц, творога, сыра, муки разнообразного ассортимента; 

– правила  

– правила охлаждения, замораживания и хранения, разогревания готовых блюд, 

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

– требования к безопасности хранения готовых горячих блюд, кулинарных изделий, 

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

– правила и порядок расчета потребителей при отпуске на вынос; 

– правила поведения, степень ответственности за правильность расчетов с 

потребителями; 

– базовый словарный запас на иностранном языке; 

– техника общения, ориентированная на потребителя 

ПК 2.7 

 

Осуществлять 

приготовление, 

творческое оформление и 

подготовку к реализации 

горячих блюд, 

кулинарных изделий, 

закусок из рыбы, 

нерыбного водного сырья 

разнообразного 

ассортимента 

Практический опыт в: 
– приготовлении, творческом оформлении и подготовке к реализации горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного 

ассортимента; 

– ведении расчетов с потребителями при отпуске продукции на вынос; взаимодействии 

с потребителями при отпуске продукции с прилавка/раздачи 

Умения: 
– подбирать в соответствии с технологическими требованиями, оценивать  качество и 

безопасность рыбы, нерыбного водного сырья и дополнительных ингредиентов к ним; 

– организовывать их хранение в процессе приготовления горячих блюд, кулинарных 

изделий, закуок из рыбы, нерыбного водного сырья; 

– выбирать, подготавливать пряности, приправы, специи;  

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

изделий, закусок в соответствии с рецептурой; 

– осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с нормами закладки, 

особенностями заказа; 

– использовать региональные продукты для приготовления горячих блюд кулинарных 

изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного ассортимента 

– выбирать, применять комбинировать различные способы приготовления горячих 

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

питания, их вида и кулинарных свойств:  

- варить рыбу порционными кусками в воде или в молоке; 
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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; 

– хранитьсвежеприготовленные, охлажденные и замороженные блюда, кулинарные 

изделия, закуски из рыбы, нерыбного водного сырья;  

– разогревать блюда, кулинарные изделия, закуски из рыбы, нерыбного водного сырья с 

учетом требований к безопасности готовой продукции; 

– выбирать контейнеры, эстетично упаковывать на вынос, для транспортирования 

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

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

ассортимента; 

– владеть профессиональной терминологией; 

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

кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья 

Знания: 
– правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов с учетом их 

сочетаемости, взаимозаменяемости; 

– критерии оценки качества основных продуктов и дополнительных 

– ингредиентов для горячих блюд кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного 

водного сырья разнообразного ассортимента; 

– виды, характеристика региональных видов сырья, продуктов; 

– нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов; 

– методы приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, 

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

рыбы и нерыбного водного сырья; 

– виды, назначение и правила безопасной эксплуатации оборудования, инвентаря 

инструментов; 

– ассортимент, рецептуры, требования к качеству, 

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

водного сырья; 

– органолептические способы определения готовности; 

– ассортимент пряностей, приправ, используемых при приготовлении горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья, их сочетаемость с 

основными продуктами; 

– нормы взаимозаменяемости основного сырья и дополнительных ингредиентов с 

учетом сезонности, региональных особенностей 

– техника порционирования, варианты оформления горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок из рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного ассортимента  для подачи; 

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

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

разнообразного ассортимента, в том числе региональных; 

– методы сервировки и подачи, температура подачи горячих блюд, кулинарных 
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изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного ассортимента; 

– правила разогревания, 

– правила охлаждения, замораживания и хранения готовых горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного ассортимента; 

– требования к безопасности хранения готовых горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок из рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного ассортимента; 

– правила маркирования упакованных блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, 

нерыбного водного сырья , правила заполнения этикеток 

– правила и порядок расчета потребителей при отпуске на вынос; 

– правила поведения, степень ответственности за правильность расчетов с 

потребителями; 

– правила, техника общения с потребителями; 

– базовый словарный запас на иностранном языке 

ПК 2.8 

 

Осуществлять 

приготовление, 

творческое оформление и 

подготовку к реализации 

горячих блюд, 

кулинарных изделий, 

закусок из мяса, 

домашней птицы, дичи и 

кролика разнообразного 

ассортимента 

Практический опыт в: 
– приготовлении, творческом оформлении и подготовке к реализации горячих блюд, 

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

– ведении расчетов с потребителями при отпуске продукции на вынос; взаимодействии 

с потребителями при отпуске продукции с прилавка/раздачи 

Умения: 
– подбирать в соответствии с технологическими требованиями, оценивать  качество и 

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

ингредиентов к ним; 

– организовывать их хранение в процессе приготовления горячих блюд, кулинарных 

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

– выбирать, подготавливать пряности, приправы, специи;  

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

изделий, закусок в соответствии с рецептурой; 

– осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с нормами закладки, 

особенностями заказа; 

– использовать региональные продукты для приготовления горячих блюд кулинарных 

изделий, закусок из мяса, домашней птицы, дичи, кролика разнообразного ассортимента 

– выбирать, применять комбинировать различные способы приготовления горячих 

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

кролика с учетом типа питания, их вида и кулинарных свойств:  
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- варить мясо, мясные продукты, подготовленные тушки домашней птицы, дичи, кролика 

основным способом;  

- варить изделия из мясной котлетной массы, котлетной массы из домашней птицы, дичи 

на пару; 

- припускать мясо, мясные продукты, птицу, кролика порционными кусками, изделия из 

котлетной массы в небольшом количестве жидкости и на пару; 

- жарить мясо крупным куском, подготовленные тушки птицы, дичи, кролика целиком; 

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

изделия из котлетной массы основным способом, во фритюре; 

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

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

поверхности; 

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

- жарить пластованные тушки птицы под прессом; 

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

- тушить мясо крупным, порционным и мелкими кусками гарниром и без; 

- запекать мясо, мясные продукты, домашнюю птицу, дичь, кролика в сыром виде и после 

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

- бланшировать, отваривать  мясные продукты; 

– определять степень готовности горячих блюд, кулинарных изделий из мяса, мясных 

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

– выбирать оборудование, производственный инвентарь, посуду, инструменты в 

соответствии со способом приготовления 

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

мясных продуктов, домашней птицы, дичи, кролика перед отпуском, упаковкой на вынос; 

– порционировать, сервировать и оформлять горячие блюда, кулинарные изделия, 

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

рационального использования ресурсов, соблюдением требований по безопасности готовой 

продукции; 

– соблюдать выход при порционировании; 

– выдерживать температуру подачи горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из 

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

– охлаждать и замораживать готовые горячие блюда, кулинарные изделия, закуски из 

мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи, кролика с учетом требований к 
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безопасности пищевых продуктов; 

– хранитьсвежеприготовленные, охлажденные и замороженные блюда, кулинарные 

изделия, закуски из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи, кролика;  

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

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

– выбирать контейнеры, эстетично упаковывать на вынос, для транспортирования 

– рассчитывать стоимость, 

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

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

кролика разнообразного ассортимента; 

– владеть профессиональной терминологией; 

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

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

Знания: 
– правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов с учетом их 

сочетаемости, взаимозаменяемости; 

– критерии оценки качества основных продуктов и дополнительных ингредиентов для 

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

разнообразного ассортимента; 

– виды, характеристика региональных видов сырья, продуктов; 

– нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов; 

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

продуктов, домашней птицы, дичи, кролика, правила их выбора с учетом типа питания, 

кулинарных свойств продуктов; 

– виды, назначение и правила безопасной эксплуатации оборудования, инвентаря 

инструментов; 

– ассортимент, рецептуры, требования к качеству, температура подачи горячих блюд, 

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

– органолептические способы определения готовности; 

– ассортимент пряностей, приправ, используемых при приготовлении горячих блюд, 

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

их сочетаемость с основными продуктами; 

– нормы взаимозаменяемости основного сырья и дополнительных ингредиентов с 

учетом сезонности, региональных особенностей 
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– техника порционирования, варианты оформления горячих блюд, кулинарных изделий, 

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

ассортимента  для подачи; 

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

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

дичи, кролика разнообразного ассортимента, в том числе региональных; 

– методы сервировки и подачи, температура подачи горячих блюд, кулинарных 

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

разнообразного ассортимента; 

– правила охлаждения, замораживания и хранения готовых блюд,  разогревания 

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

продуктов, домашней птицы, дичи, кролика разнообразного ассортимента; 

– требования к безопасности хранения готовых горячих блюд, кулинарных изделий, 

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

ассортимента; 

– правила и порядок расчета потребителей при отпуске на вынос; 

– правила поведения, степень ответственности за правильность расчетов с 

потребителями; 

– правила, техника общения с потребителями; 

– базовый словарный запас на иностранном языке 

ПК 3.1 

 

Подготавливать рабочее 

место, оборудование, 

сырье, исходные 

материалы для 

приготовления холодных 

блюд, кулинарных 

изделий, закусок в 

соответствии с 

инструкциями и 

регламентами 

Практический опыт: 
– подготовка, уборка рабочего места повара при выполнении работ по приготовлению 

холодных блюд, кулинарных изделий, закусок 

– подбор, подготовка к работе, проверка технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов 

– подготовка рабочего места для порционирования (комплектования), упаковки  на 

вынос готовых холодныхблюд, кулинарных изделий, закусок 

– подготовка к использованию обработанного сырья, полуфабрикатов, пищевых 

продуктов, других расходных материалов 

Умения: 
– выбирать, рационально размещать на рабочем месте оборудование, инвентарь, 

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

чистоты; 

– проводить текущую уборку рабочего места повара в соответствии с инструкциями и 
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регламентами, стандартами чистоты;    

– применять регламенты, стандарты и нормативно-техническую документацию, 

соблюдать санитарные требования; 

– выбирать и применять моющие и дезинфицирующие средства; 

– владеть техникой ухода за весоизмерительным оборудованием; 

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

кухонную посуду и производственный инвентарь в соответствии со стандартами чистоты; 

– соблюдать правила мытья кухонных ножей, острых, травмоопасных частей 

технологического оборудования; 

– соблюдать условия хранения кухонной посуды, инвентаря, инструментов 

– выбирать оборудование, производственный инвентарь, инструменты, посуду в 

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

закусок; 

– подготавливать к работе, проверять технологическое оборудование, 

производственный инвентарь, инструменты, весоизмерительные приборы в соответствии с 

инструкциями и регламентами, стандартами чистоты; 

– соблюдать правила техники безопасности, пожарной безопасности, охраны труда 

– выбирать, подготавливать материалы, посуду, контейнеры, оборудование  для 

упаковки, хранения, подготовки к транспортированию готовых холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок; 

– оценивать наличие, проверять органолептическим способом качество, безопасность 

обработанного сырья, полуфабрикатов, пищевых продуктов, пряностей, приправ и других 

расходных материалов;                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                       

– осуществлять их выбор в соответствии с технологическими требованиями; 

– обеспечивать их хранение в соответствии с инструкциями и регламентами, 

стандартами чистоты; 

– своевременно оформлять заявку на склад 

Знания: 
– требования охраны труда, пожарной безопасности и производственной санитарии в 

организации питания; 

– виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов, посуды и 

правила ухода за ними; 

– организация работ по приготовлению холодных блюд, кулинарных изделий, закусок; 
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– последовательность выполнения технологических операций, современные методы 

приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, закусок;  

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

факторами (система ХАССП) и нормативно-техническая документация, используемая при 

приготовлении холодных блюд, кулинарных изделий, закусок; 

– возможные последствия нарушения санитарии и гигиены; 

– требования к личной гигиене персонала при подготовке производственного инвентаря 

и кухонной посуды; 

– правила безопасного хранения чистящих, моющих и дезинфицирующих средств, 

предназначенных для последующего использования; 

– правила утилизации отходов 

– виды, назначение упаковочных материалов, способы хранения пищевых продуктов; 

– виды, назначение оборудования, инвентаря посуды, используемых  для 

порционирования (комплектования) готовых холодных блюд, кулинарных изделий, закусок; 

– способы и правила порционирования (комплектования), упаковки на вынос готовых 

холодных блюд, кулинарных изделий, закусок; 

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

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

используемых при приготовлении холодных блюд, кулинарных изделий и закусок; 

– правила оформления заявок на склад 

ПК 3.2 

Осуществлять 

приготовление, 

непродолжительное 

хранение холодных 

соусов, заправок 

разнообразного 

ассортимента 

Практический опыт в: 
– приготовлении, хранении холодных соусов и заправок, их порционировании на 

раздаче 

Умения: 
– подбирать в соответствии с технологическими требованиями, оценка качества и 

безопасности основных продуктов и дополнительных ингредиентов; 

– организовывать их хранение в процессе приготовления холодных соусов и заправок; 

– выбирать, подготавливать пряности, приправы, специи;  

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

соответствии с рецептурой; 

– осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с нормами закладки, 

особенностями заказа, сезонностью; 

– использовать региональные продукты для приготовления холодных соусов и заправок 

– Выбирать, примнять, комбинировать методы приготовления холодных соусов и 
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заправок: 

- смешивать сливочное масло с наполнителями для получения масляных смесей; 

- смешивать и настаивать растительные масла с пряностями; 

- тереть хрен на терке и заливать кипятком; 

- растирать горчичный порошок с пряным отваром; 

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

- пассеровать овощи, томатные продукты для маринада овощного; 

- доводить до требуемой консистенции холодные соусы и заправки; 

- готовить производные соуса майонез; 

- корректировать ветовые оттенки и вкус холодных соусов; 

– выбирать производственный инвентарь и технологическое оборудование, безопасно 

пользоваться им при приготовлении холодных соусов и заправок; 

– охлаждать, замораживать, хранить отдельные компоненты соусов; 

– рационально использовать продукты, соусные полуфабрикаты; 

– изменять закладку продуктов в соответствии с изменением выхода соуса; 

– определять степень готовности соусов; 

– проверять качество готовых холодных соусов и заправок перед отпуском  их на 

раздачу; 

– порционировать, соусы с применением мерного инвентаря, дозаторов, с соблюдением 

требований по безопасности готовой продукции; 

– соблюдать выход соусов при порционировании; 

– выдерживать температуру подачи; 

– хранитьсвежеприготовленные соусы с учетом требований к безопасности готовой 

продукции; 

– выбирать контейнеры, эстетично упаковывать соусы для транспортирования; 

– творчески оформлять тарелку с холодными блюдами соусами 

Знания: 
– правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов с учетом их 

сочетаемости, взаимозаменяемости; 

– критерии оценки качества основных продуктов и дополнительных ингредиентов для 

холодных соусов и заправок; 

– виды, характеристика региональных видов сырья, продуктов; 

– нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов; 

– ассортимент отдельных компонентов для холодных соусов и заправок; 
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– методы приготовления отдельных компонентов для холодных соусов и заправок; 

– органолептические способы определения степени готовности и качества отдельных 

компонентов холодных соусов и заправок; 

– ассортимент готовых холодных соусов промышленного производства, их назначение 

и использование; 

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

приготовления  холодных соусов и заправок разнообразного ассортимента, их кулинарное 

назначение; 

– температурный режим и правила приготовления холодных соусов и заправок; 

– виды технологического оборудования и производственного инвентаря, используемые 

при приготовлении холодных соусов и заправок, правила их безопасной эксплуатации; 

– требования к безопасности хранения отдельных компонентов соусов, соусных 

полуфабрикатов 

– техника порционирования, варианты подачи соусов; 

– методы сервировки и подачи соусов на стол; способы оформления тарелки соусами; 

– температура подачи соусов; 

– правила  

– хранения готовых соусов; 

– требования к безопасности хранения готовых соусов 

ПК 3.3 

 

Осуществлять 

приготовление, 

творческое оформление и 

подготовку к реализации 

салатов разнообразного 

ассортимента 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Практический опыт: 
– приготовлении, творческом оформлении и подготовке к реализации салатов 

разнообразного ассортимента 

– ведении расчетов с потребителями при отпуске продукции на вынос, взаимодействии 

с потребителями при отпуске продукции с прилавка/раздачи 

Умения: 
– подбирать в соответствии с технологическими требованиями, оценка качества и 

безопасности основных продуктов и дополнительных ингредиентов; 

– организовывать их хранение в процессе приготовления салатов; 

– выбирать, подготавливать пряности, приправы, специи;  

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

рецептурой; 

– осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с нормами закладки, 

особенностями заказа, сезонностью; 

– использовать региональные продукты для приготовления салатов разнообразного 
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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 приготовлении салатов; 

– проверять качество готовых салатов  перед отпуском, упаковкой на вынос; 

– порционировать, сервировать и оформлять салатыдля подачи с учетом рационального 

использования ресурсов, соблюдением требований по безопасности готовой продукции; 

– соблюдать выход при порционировании; 

– выдерживать температуру подачи салатов; 

– хранитьсалаты с учетом требований к безопасности готовой продукции; 

– рассчитывать стоимость, 

– владеть профессиональной терминологией; 

– консультировать потребителей, оказывать им помощь в выборе салатов 

Знания: 
– правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов с учетом их 

сочетаемости, взаимозаменяемости; 

– критерии оценки качества основных продуктов и дополнительных ингредиентов для 

приготовления салатов разнообразного ассортимента; 

– виды, характеристика региональных видов сырья, продуктов; 

– нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов 

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

кулинарных свойств продуктов; 

– виды, назначение и правила безопасной эксплуатации оборудования, инвентаря 
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инструментов; 

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

– органолептические способы определения готовности; 

– ассортимент пряностей, приправ, используемых при приготовлении салатных 

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

– нормы взаимозаменяемости основного сырья и дополнительных ингредиентов с 

учетом сезонности, региональных особенностей 

– техника порционирования, варианты оформления салатов разнообразного 

ассортимента  для подачи; 

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

разнообразного ассортимента, в том числе региональных; 

– методы сервировки и подачи, температура подачи салатов разнообразного 

ассортимента; 

– правила хранения салатов разнообразного ассортимента; 

– требования к безопасности хранения салатов разнообразного ассортимента; 

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

– правила поведения, степень ответственности за правильность расчетов с 

потребителями; 

– правила, техника общения с потребителями; 

– базовый словарный запас на иностранном языке 

ПК 3.4 

 

Осуществлять 

приготовление, 

творческое оформление и 

подготовку к реализации 

бутербродов, канапе, 

холодных закусок 

разнообразного 

ассортимента 

Практический опыт в: 
– приготовлении, творческом оформлении и подготовке к реализации бутербродов, 

холодных закусок разнообразного ассортимента; 

– ведении расчетов с потребителями при отпуске продукции на вынос, взаимодействии 

с потребителями при отпуске продукции с прилавка/раздачи 

Умения: 
– подбирать в соответствии с технологическими требованиями, оценка качества и 

безопасности основных продуктов и дополнительных ингредиентов; 

– организовывать их хранение в процессе приготовления бутербродов, холодных 

закусок; 

– выбирать, подготавливать пряности, приправы, специи;  

– взвешивать, измерять продукты, входящие в состав бутербродов, холодных закусок в 

соответствии с рецептурой; 
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– осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с нормами закладки, 

особенностями заказа, сезонностью; 

– использовать региональные продукты для приготовления бутербродов, холодных 

закусок разнообразного ассортимента 

– выбирать, применять комбинировать различные способы приготовления бутербродов, 

холодных закусок с учетом типа питания, вида и кулинарных свойств используемых 

продуктов:  

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

способом; 

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

- готовить квашеную капусту; 

- мариновать овощи, репчатый лук, грибы; 

- нарезать, измельчать мясные и рыбные продукты, сыр; 

- охлаждать готовые блюда из различных продуктов; 

- фаршировать куриные и перепелиные яйца; 

- фаршировать шляпки грибов; 

- подготавливать, нарезать пшеничный и ржаной хлеб, обжаривать на масле или без; 

- подготавливать масляные смеси, доводить их до нужной консистенции; 

- вырезать украшения з овощей, грибов; 

- измельчать, смешивать различные ингредиенты для фарширования; 

- доводить до вкуса; 

– выбирать оборудование, производственный инвентарь, посуду, инструменты в 

соответствии со способом приготовления; 

– соблюдать санитарно-гигиенические требования при приготовлении бутербродов, 

холодных закусок; 

– проверять качество готовых бутербродов, холодных закусок  перед отпуском, 

упаковкой на вынос; 

– порционировать, сервировать и оформлять бутерброды, холодные закускидля подачи 

с учетом рационального использования ресурсов, соблюдением требований по безопасности 

готовой продукции; 

– соблюдать выход при порционировании; 

– выдерживать температуру подачи бутербродов, холодных закусок; 

– хранитьбутерброды, холодные закуски 

– с учетом требований к безопасности готовой продукции; 
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– выбирать контейнеры, эстетично упаковывать на вынос, для транспортирования 

– рассчитывать стоимость; 

– владеть профессиональной терминологией; 

– консультировать потребителей, оказывать им помощь в выборе бутербродов, 

холодных закусок 

Знания: 
– правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов с учетом их 

сочетаемости, взаимозаменяемости; 

– критерии оценки качества основных продуктов и дополнительных ингредиентов для 

приготовления бутербродов, холодных закусок разнообразного ассортимента; 

– виды, характеристика региональных видов сырья, продуктов; 

– нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов; 

– методы приготовления бутербродов, холодных закусок, правила их выбора с учетом 

типа питания, кулинарных свойств продуктов; 

– виды, назначение и правила безопасной эксплуатации оборудования, инвентаря 

инструментов; 

– ассортимент, рецептуры, требования к качеству, температура подачи холодных 

закусок; 

– органолептические способы определения готовности; 

– ассортимент ароматических веществ, используемых при приготовлении масляных 

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

холодных закусок; 

– нормы взаимозаменяемости основного сырья и дополнительных ингредиентов с 

учетом сезонности, региональных особенностей 

– техника порционирования, варианты оформления бутербродов, холодных закусок 

разнообразного ассортимента  для подачи; 

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

холодных закусок разнообразного ассортимента, в том числе региональных; 

– методы сервировки и подачи, температура подачи бутербродов, холодных закусок 

разнообразного ассортимента; 

– правила хранения, требования к безопасности  

– хранения бутербродов, холодных закусок разнообразного ассортимента; 

– правила маркирования упакованных бутербродов, холодных закусок, правила 

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

– правила поведения, степень ответственности за правильность расчетов с 

потребителями; 

– правила, техника общения с потребителями; 

– базовый словарный запас на иностранном языке 

ПК 3.5 

 

Осуществлять 

приготовление, 

творческое оформление и 

подготовку к реализации 

холодных блюд из рыбы, 

нерыбного водного сырья 

разнообразного 

ассортимента 

Практический опыт в: 
– приготовлении, творческом оформлении и подготовке к реализации холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного 

ассортимента; 

– ведении расчетов с потребителями при отпуске продукции на вынос, взаимодействии 

с потребителями при отпуске продукции с прилавка/раздачи 

Умения: 
– подбирать в соответствии с технологическими требованиями, оценивать  качество и 

безопасность рыбы, нерыбного водного сырья и дополнительных ингредиентов к ним; 

– организовывать их хранение в процессе приготовления холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья; 

– выбирать, подготавливать пряности, приправы, специи;  

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

изделий, закусок в соответствии с рецептурой; 

– осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с нормами закладки, 

особенностями заказа; 

– использовать региональные продукты для приготовления холодных блюд кулинарных 

изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного ассортимента 

– выбирать, применять комбинировать различные способы приготовления холодных 

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

питания, их вида и кулинарных свойств:  

- охлаждать, хранить готовые рыбные продукты с учетом требований к безопасности; 

- нарезать тонкими ломтиками рыбные продукты, малосоленую рыбу вручную и на 

слайсере; 

- замачивать желатин, готовить рыбное желе; 

- украшать и заливать рыбные продукты порциями; 

- вынимать рыбное желе из форм; 

- доводить до вкуса; 

- подбирать соусы, заправки, гарниры  для холодных блюд с учетом их сочетаемости; 
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– выбирать оборудование, производственный инвентарь, посуду, инструменты в 

соответствии со способом приготовления; 

– соблюдать санитарно-гигиенические требования при приготовлении холодных блюд, 

закусок из рыбы, нерыбного водного сырья 

– проверять качество готовых холодных блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, 

нерыбного водного сырья  перед отпуском, упаковкой на вынос; 

– порционировать, сервировать и оформлять холодные блюда, кулинарные изделия, 

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

использования ресурсов, соблюдением требований по безопасности готовой продукции; 

– соблюдать выход при порционировании; 

– выдерживать температуру подачи холодных блюд, кулинарных изделий, закусок из 

рыбы, нерыбного водного сырья; 

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

водного сырья с учетом требований к безопасности пищевых продуктов; 

– выбирать контейнеры, эстетично упаковывать на вынос, для транспортирования 

– рассчитывать стоимость, 

– владеть профессиональной терминологией; 

– консультировать потребителей, оказывать им помощь в выборе холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья 

Знания: 
– правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов с учетом их 

сочетаемости, взаимозаменяемости; 

– критерии оценки качества основных продуктов и дополнительных ингредиентов для 

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

разнообразного ассортимента; 

– виды, характеристика региональных видов сырья, продуктов; 

– нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов; 

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

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

рыбы и нерыбного водного сырья; 

– виды, назначение и правила безопасной эксплуатации оборудования, инвентаря 

инструментов; 

– ассортимент, рецептуры, требования к качеству, температура подачи холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья; 
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– органолептические способы определения готовности; 

– ассортимент пряностей, приправ, используемых при приготовлении холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья, их сочетаемость с 

основными продуктами; 

– нормы взаимозаменяемости основного сырья и дополнительных ингредиентов с 

учетом сезонности, региональных особенностей 

– техника порционирования, варианты оформления холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного ассортимента  для 

подачи; 

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

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

разнообразного ассортимента, в том числе региональных; 

– методы сервировки и подачи, температура подачи холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного ассортимента; 

– правила хранения готовых холодных блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, 

нерыбного водного сырья; 

– требования к безопасности хранения готовых холодных блюд, кулинарных изделий, 

закусок из рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного ассортимента; 

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

– правила, техника общения с потребителями; 

– базовый словарный запас на иностранном языке 

ПК 3.6 

 

Осуществлять 

приготовление, 

творческое оформление и 

подготовку к реализации 

холодных блюд из мяса, 

домашней птицы, дичи 

разнообразного 

ассортимента 

Практический опыт в: 
– приготовлении, творческом оформлении и подготовке к реализации холодных блюд, 

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

разнообразного ассортимента 

– ведении расчетов с потребителями при отпуске продукции на вынос, взаимодействии 

с потребителями при отпуске продукции с прилавка/раздачи 

Умения: 
– подбирать в соответствии с технологическими требованиями, оценивать  качество и 

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

ингредиентов к ним; 

– организовывать их хранение в процессе приготовления; 

– выбирать, подготавливать пряности, приправы, специи;  

– взвешивать, измерять продукты, входящие в состав холодных блюд, кулинарных 
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изделий, закусок в соответствии с рецептурой; 

– осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с нормами закладки, 

особенностями заказа; 

– использовать региональные продукты для приготовления холодных блюд кулинарных 

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

– выбирать, применять комбинировать различные способы приготовления холодных 

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

учетом типа питания, их вида и кулинарных свойств:  

- охлаждать, хранить готовые мясные продукты с учетом требований к безопасности; 

- порционировть отварную, жареную, запеченую домашнюю птицу, дичь; 

- снимать кожу с отварного языка; 

- нарезать тонкими ломтиками мясные продукты вручную и на слайсере; 

- замачивать желатин, готовить мясное, куриное желе; 

- украшать и заливать мясные продукты порциями; 

- вынимать готовое желе из форм; 

- доводить до вкуса; 

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

– выбирать оборудование, производственный инвентарь, посуду, инструменты в 

соответствии со способом приготовления; 

– соблюдать санитарно-гигиенические требования при приготовлении холодных блюд, 

закусок из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи 

– проверять качество готовых холодных блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, 

мясных продуктов, домашней птицы, дичи  перед отпуском, упаковкой на вынос; 

– порционировать, сервировать и оформлять холодные блюда, кулинарные изделия, 

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

рационального использования ресурсов, соблюдением требований по безопасности готовой 

продукции; 

– соблюдать выход при порционировании; 

– выдерживать температуру подачи холодных блюд, кулинарных изделий, закусок из 

мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи; 

– охлаждать и замораживать готовые холодные блюда, кулинарные изделия, закуски из 

мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи с учетом требований к безопасности 

пищевых продуктов; 

– хранитьхолодные блюда, кулинарные изделия, закуски из мяса, мясных продуктов, 
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домашней птицы, дичи с учетом требований к безопасности готовой продукции; 

– выбирать контейнеры, эстетично упаковывать на вынос, для транспортирования 

– рассчитывать стоимость, вести расчет с потребителем при отпуске продукции на 

вынос 

– владеть профессиональной терминологией; 

– консультировать потребителей, оказывать им помощь в выборе холодных блюд, 

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

Знания: 
– правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов с учетом их 

сочетаемости, взаимозаменяемости; 

– критерии оценки качества основных продуктов  и дополнительных ингредиентов; 

– виды, характеристика региональных видов сырья, продуктов; 

– нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов 

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

продуктов, домашней птицы, дичи, правила их выбора с учетом типа питания, кулинарных 

свойств продуктов; 

– виды, назначение и правила безопасной эксплуатации оборудования, инвентаря 

инструментов; 

– ассортимент, рецептуры, требования к качеству, температура подачи холодных блюд, 

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

– органолептические способы определения готовности; 

– ассортимент пряностей, приправ, используемых при приготовлении холодных блюд, 

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

сочетаемость с основными продуктами; 

– нормы взаимозаменяемости основного сырья и дополнительных ингредиентов с 

учетом сезонности, региональных особенностей 

– техника порционирования, варианты оформления холодных блюд, кулинарных 

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

ассортимента  для подачи; 

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

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

разнообразного ассортимента, в том числе региональных; 

– методы сервировки и подачи, температура подачи холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи разнообразного 
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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 4.1 

Подготавливать рабочее 

место, оборудование, 

сырье, исходные 

материалы для 

приготовления холодных 

и горячих сладких блюд, 

десертов, напитков 

разнообразного 

ассортимента в 

соответствии с 

инструкциями и 

регламентами 

Практический опыт в: 

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

оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов; 

подготовке к использованию обработанного сырья, полуфабрикатов, пищевых продуктов, 

других расходных материалов   

Умения: 
– выбирать, рационально размещать на рабочем месте оборудование, инвентарь, 

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

чистоты; 

– проводить текущую уборку рабочего места повара в соответствии с инструкциями и 

регламентами, стандартами чистоты;    

– применять регламенты, стандарты и нормативно-техническую документацию, 

соблюдать санитарные требования; 

– выбирать и применять моющие и дезинфицирующие средства; 

– владеть техникой ухода за весоизмерительным оборудованием; 

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

кухонную посуду и производственный инвентарь в соответствии со стандартами чистоты; 

– соблюдать правила мытья кухонных ножей, острых, травмоопасных частей 

технологического оборудования; 

– соблюдать условия хранения кухонной посуды, инвентаря, инструментов 

– выбирать оборудование, производственный инвентарь, инструменты, посуду в 

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

закусок; 

– подготавливать к работе, проверять технологическое оборудование, 
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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 и горячих сладких 

блюд, десертов, напитков 

– оценивать наличие, проверять органолептическим способом качество, безопасность 

обработанного сырья, полуфабрикатов, пищевых продуктов, пряностей, приправ и других 

расходных материалов;                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                       

– осуществлять их выбор в соответствии с технологическими требованиями; 

– обеспечивать их хранение в соответствии с инструкциями и регламентами, 

стандартами чистоты; 

своевременно оформлять заявку на склад 

Знания: 
– требования охраны труда, пожарной безопасности и производственной санитарии в 

организации питания; 

– виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов, посуды и 

правила ухода за ними; 

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

сладких блюд, десертов, напитков; 

– последовательность выполнения технологических операций, современные методы 

приготовления холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков;  

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

факторами (система ХАССП) и нормативно-техническая документация, используемая при 

приготовлении холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков; 

– возможные последствия нарушения санитарии и гигиены; 

– требования к личной гигиене персонала при подготовке производственного инвентаря 

и кухонной посуды; 

– правила безопасного хранения чистящих, моющих и дезинфицирующих средств, 

предназначенных для последующего использования; 

– правила утилизации отходов; 

– виды, назначение упаковочных материалов, способы хранения пищевых продуктов; 

– способы и правила порционирования (комплектования), упаковки на вынос готовых 
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холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков; 

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

напитков 

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

используемых при приготовлении холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков; 

правила оформления заявок на склад 

ПК 4.2 

Осуществлять 

приготовление, 

творческое оформление и 

подготовку к реализации 

холодных сладких блюд, 

десертов разнообразного 

ассортимента 

Практический опыт в: 
– приготовлении, творческом оформлении и подготовке к реализации холодных 

сладких блюд, десертов 

ведении расчетов с потребителями при отпуске продукции на вынос, взаимодействии с 

потребителями при отпуске продукции с прилавка/раздачи 

Умения: 
– подбирать в соответствии с технологическими требованиями, оценивать качество и 

безопасность основных продуктов и дополнительных ингредиентов; 

– организовывать их хранение в процессе приготовления холодных сладких блюд, 

десертов с соблюдением требований по безопасности продукции, товарного соседства; 

– выбирать, подготавливать ароматические вещества; 

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

в соответствии с рецептурой; 

– осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с нормами закладки, 

особенностями заказа, сезонностью; 

– использовать региональные продукты для приготовления холодных сладких блюд, 

десертов разнообразного ассортимента 

– выбирать, применять комбинировать различные способы приготовления холодных 

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

свойств: 

- готовить сладкие соусы; 

- хранить, использовать готовые виды теста; 

- нарезать, измельчать, протирать вручную и механическим способом фрукты, ягоды; 

- варить фрукты в сахарном сиропе, воде, вине; 

-  запекать фрукты; 

- взбивать яичные белки, яичные желтки, сливки; 

- подготавливать желатин, агар-агар; 
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- 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 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; 

– хранитьсвежеприготовленные холодные сладкие блюда, десерты, полуфабрикаты для 

них с учетом требований по безопасности готовой продукции;  

– выбирать контейнеры, эстетично упаковывать на вынос, для транспортирования 

– рассчитывать стоимость, вести расчет с потребителем при отпуске продукции на 

вынос; 

– владеть профессиональной терминологией; 

консультировать потребителей, оказывать им помощь в выборе холодных сладких блюд, 

десертов 

Знания: 
– ассортимент, характеристика, правила выбора основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов с учетом их сочетаемости, взаимозаменяемости; 

– критерии оценки качества основных продуктов и дополнительных ингредиентов для 

холодных сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента; 

– виды, характеристика региональных видов сырья, продуктов; 

– нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов; 

– методы приготовления холодных сладких блюд, десертов, правила их выбора с учетом 
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типа питания, кулинарных свойств основного продукта; 

– виды, назначение и правила безопасной эксплуатации оборудования, инвентаря 

инструментов; 

– ассортимент, рецептуры, требования к качеству, температура подачи холодных 

сладких блюд, десертов; 

– органолептические способы определения готовности; 

– нормы, правила взаимозаменяемости продуктов; 

– техника порционирования, варианты оформления холодных сладких блюд, десертов 

разнообразного ассортимента  для подачи; 

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

холодных сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента, в том числе региональных; 

– методы сервировки и подачи, температура подачи холодных сладких блюд, десертов 

разнообразного ассортимента; 

– требования к безопасности хранения готовых холодных сладких блюд, десертов 

разнообразного ассортимента; 

– правила общения с потребителями; 

– базовый словарный запас на иностранном языке; 

техника общения, ориентированная на потребителя 

ПК 4.3 

Осуществлять 

приготовление, 

творческое оформление и 

подготовку к реализации 

горячих сладких блюд, 

десертов разнообразного 

ассортимента 

Практический опыт в: 
– приготовлении, творческом оформлении и подготовке к реализации горячих сладких 

блюд, десертов 

ведении расчетов с потребителями при отпуске продукции на вынос, взаимодействии с 

потребителями при отпуске продукции с прилавка/раздачи 

Умения: 
– подбирать в соответствии с технологическими требованиями, оценка качества и 

безопасности основных продуктов и дополнительных ингредиентов; 

– организовывать их хранение в процессе приготовления горячих сладких блюд, 

десертов с соблюдением требований по безопасности продукции, товарного соседства; 

– выбирать, подготавливать ароматические вещества; 

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

соответствии с рецептурой; 

– осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с нормами закладки, 

особенностями заказа, сезонностью; 

– использовать региональные продукты для приготовления горячих сладких блюд, 
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десертов разнообразного ассортимента 

– выбирать, применять комбинировать различные способы приготовления горячих 

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

свойств: 

- готовить сладкие соусы; 

- хранить, использовать готовые виды теста; 

- нарезать, измельчать, протирать вручную и механическим способом фрукты, ягоды; 

- варить фрукты в сахарном сиропе, воде, вине; 

-  запекать фрукты в собственном соку, соусе, сливках; 

- жарить фрукты основным способом и на гриле; 

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

десертов; 

- взбивать яичные белки, яичные желтки, сливки; 

- готовить сладкие блинчики, пудинги, оладьи, омлеты, вареники с ягодами, шарлотки;  

- смешивать и взбивать готовые сухие смеси промышленного производства; 

- использовать и выпекать различные виды готового теста; 

– определять степень готовности отдельных полуфабрикатов,  горячих сладких блюд, 

десертов; 

– доводить до вкуса; 

– выбирать оборудование, производственный инвентарь, посуду, инструменты в 

соответствии со способом приготовления;  

– выбирать оборудование, производственный инвентарь, посуду, инструменты в 

соответствии со способом приготовления; 

– Проверять качество готовых горячих сладких блюд, десертов перед отпуском, 

упаковкой на вынос; 

– порционировать, сервировать и оформлять горячие сладкие блюда, десерты для 

подачи с учетом рационального использования ресурсов, соблюдения требований по 

безопасности готовой продукции; 

– соблюдать выход при порционировании; 

– выдерживать температуру подачи горячих сладких блюд, десертов; 

– охлаждать и замораживать полуфабрикаты для горячих сладких блюд, десертов с 

учетом требований к безопасности пищевых продуктов; 

– хранитьсвежеприготовленные горячие сладкие блюда, десерты, полуфабрикаты для 

них с учетом требований по безопасности готовой продукции;  
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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 сладких 

блюд, десертов 

Знания: 
– правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов с учетом их 

сочетаемости, взаимозаменяемости; 

– критерии оценки качества основных продуктов и дополнительных ингредиентов для 

горячих сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента; 

– виды, характеристика региональных видов сырья, продуктов; 

– нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов; 

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

типа питания, кулинарных свойств основного продукта; 

– виды, назначение и правила безопасной эксплуатации оборудования, инвентаря 

инструментов; 

– ассортимент, рецептуры, требования к качеству, температура подачи хгорячих 

сладких блюд, десертов; 

– органолептические способы определения готовности; 

– нормы, правила взаимозаменяемости продуктов; 

– техника порционирования, варианты оформления хгорячих сладких блюд, десертов 

разнообразного ассортимента  для подачи; 

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

хгорячих сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента, в том числе региональных; 

– методы сервировки и подачи, температура подачи горячих сладких блюд, десертов 

разнообразного ассортимента; 

– требования к безопасности хранения готовых горячих сладких блюд, десертов 

разнообразного ассортимента; 

– базовый словарный запас на иностранном языке; 

– техника общения, ориентированная на потребителя 

ПК 4.4 

Осуществлять 

приготовление, 

творческое оформление и 

Практический опыт в: 
– приготовлении, творческом оформлении и подготовке к реализации холодных 

напитков 
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подготовку к реализации 

холодных напитков 

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 холодных напитков с 

соблюдением требований по безопасности продукции, товарного соседства; 

– выбирать, подготавливать ароматические вещества; 

– взвешивать, измерять продукты, входящие в состав холодных напитков в 

соответствии с рецептурой; 

– осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с нормами закладки, 

особенностями заказа, сезонностью; 

– использовать региональные продукты для приготовления холодных напитков 

разнообразного ассортимента 

– выбирать, применять комбинировать различные способы приготовления холодных 

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

- отжимать сок из фруктов, овощей, ягод; 

- смешивать различные соки с другими ингредиентам; 

- проваривать, настаивать плоды, свежие и сушеные, процеживать, смешивать настой с 

другими ингредиентами; 

- готовить морс, компоты, хлодные фруктовые напитки; 

- готовить квас из ржаного хлеба и готовых полуфабрикатов промышленного 

производства; 

- готовить лимонады; 

- готовить холодные алкогольные напитки; 

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

- подготавливать пряности для напитков; 

– определять степень готовности  напитков; 

– доводить их до вкуса; 

– выбирать оборудование, производственный инвентарь, посуду, инструменты в 

соответствии со способом приготовления, безопасно его использовать; 

– соблюдать санитарные правила и нормы в процессе приготовления 

– проверять качество готовых холодных напитков перед отпуском, упаковкой на вынос; 

– порционировать, сервировать и оформлять холодные напитки для подачи с учетом 
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рационального использования ресурсов, соблюдения требований по безопасности готовой 

продукции; 

– соблюдать выход при порционировании; 

– выдерживать температуру подачи холодных напитков; 

– хранитьсвежеприготовленные холодные напитки с учетом требований по 

безопасности готовой продукции;  

– выбирать контейнеры, эстетично упаковывать на вынос, для транспортирования 

– рассчитывать стоимость, вести расчет с потребителем при отпуске продукции на 

вынос; 

– владеть профессиональной терминологией; 

– консультировать потребителей, оказывать им помощь в выборе холодных напитков 

Знания: 
– правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов с учетом их 

сочетаемости, взаимозаменяемости; 

– критерии оценки качества основных продуктов и дополнительных ингредиентов для 

холодных напитков разнообразного ассортимента; 

– виды, характеристика региональных видов сырья, продуктов; 

– нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов; 

– методы приготовления холодных напитков, правила их выбора с учетом типа питания, 

кулинарных свойств основного продукта; 

– виды, назначение и правила безопасной эксплуатации оборудования, инвентаря 

инструментов; 

– ассортимент, рецептуры, требования к качеству, температура подачи холодных 

напитков; 

– органолептические способы определения готовности; 

– нормы, правила взаимозаменяемости продуктов 

– техника порционирования, варианты оформления холодных напитков разнообразного 

ассортимента  для подачи; 

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

холодных напитков разнообразного ассортимента, в том числе региональных; 

– методы сервировки и подачи, температура подачи холодных напитков разнообразного 

ассортимента; 

– требования к безопасности хранения готовых холодных напитков разнообразного 

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

– правила, техника общения с потребителями; 

– базовый словарный запас на иностранном языке 

ПК 4.5 

 

Осуществлять 

приготовление, 

творческое оформление и 

подготовку к реализации 

горячих напитков 

разнообразного 

ассортимента 

Практический опыт в: 
– приготовлении, творческом оформлении и подготовке к реализации горячих 

напитков; 

– ведении расчетов с потребителями при отпуске продукции на вынос, взаимодействии 

с потребителями при отпуске продукции с прилавка/раздачи 

Умения: 
– подбирать в соответствии с технологическими требованиями, оценка качества и 

безопасности основных продуктов и дополнительных ингредиентов; 

– организовывать их хранение в процессе приготовления горячих напитков с 

соблюдением требований по безопасности продукции, товарного соседства; 

– выбирать, подготавливать ароматические вещества; 

– взвешивать, измерять продукты, входящие в состав горячих напитков в соответствии с 

рецептурой; 

– осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с нормами закладки, 

особенностями заказа, сезонностью; 

– использовать региональные продукты для приготовления горячих напитков 

разнообразного ассортимента 

– выбирать, применять комбинировать различные способы приготовления горячих 

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

- заваривать чай; 

- варить кофе в наплитной посуде и с помощью кофемашины; 

- готовить кофе на песке; 

- обжаривать зерна кофе; 

- варить какао, горячий шоколад; 

- готовить горячие алкогольные напитки; 

- подготавливать пряности для напитков; 

– определять степень готовности  напитков; 

– доводить их до вкуса; 

– выбирать оборудование, производственный инвентарь, посуду, инструменты в 

соответствии со способом приготовления, безопасно его использовать; 

– соблюдать санитарные правила и нормы в процессе приготовления 
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– Проверять качество готовых горячих напитков перед отпуском, упаковкой на вынос; 

– порционировать, сервировать и горячие напитки для подачи с учетом рационального 

использования ресурсов, соблюдения требований по безопасности готовой продукции; 

– соблюдать выход при порционировании; 

– выдерживать температуру подачи горячих напитков; 

– выбирать контейнеры, эстетично упаковывать на вынос, для транспортирования; 

– рассчитывать стоимость, вести расчет с потребителем при отпуске продукции на 

вынос; 

– владеть профессиональной терминологией; 

– консультировать потребителей, оказывать им помощь в выборе горячих напитков 

Знания: 
– правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов с учетом их 

сочетаемости, взаимозаменяемости; 

– критерии оценки качества основных продуктов и дополнительных ингредиентов для 

горячих напитков разнообразного ассортимента; 

– виды, характеристика региональных видов сырья, продуктов; 

– нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов; 

– методы приготовления горячих напитков, правила их выбора с учетом типа питания, 

кулинарных свойств основного продукта; 

– виды, назначение и правила безопасной эксплуатации оборудования, инвентаря 

инструментов; 

– ассортимент, рецептуры, требования к качеству, температура подачи горячих 

напитков; 

– органолептические способы определения готовности; 

– нормы, правила взаимозаменяемости продуктов 

– ехникапорционирования, 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; 



 

73 
 

– базовый словарный запас на иностранном языке; 

– техника общения, ориентированная на потребителя 

ПК 5.1 

Подготавливать рабочее 

место кондитера, 

оборудование, инвентарь, 

кондитерское сырье, 

исходные материалы к 

работе в соответствии с 

инструкциями и 

регламентами 

Практический опыт в: 
– подготовке, уборке рабочего места кондитера, подготовке к работе, проверке 

технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов 

– подготовке пищевых продуктов, других расходных материалов, обеспечении их 

хранения в соответствии с инструкциями и регламентами, стандартами чистоты 

Умения: 
– выбирать, рационально размещать на рабочем месте оборудование, инвентарь, 

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

чистоты; 

– проводить текущую уборку, поддерживать порядок на рабочем месте кондитера в 

соответствии с инструкциями и регламентами, стандартами чистоты;    

– применять регламенты, стандарты и нормативно-техническую документацию, 

соблюдать санитарные требования; 

– выбирать и применять моющие и дезинфицирующие средства; 

– владеть техникой ухода за весоизмерительным оборудованием; 

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

посуду и производственный инвентарь в соответствии со стандартами чистоты; 

– соблюдать правила мытья кухонных ножей, острых, травмоопасных частей 

технологического оборудования; 

– - обеспечивать чистоту, безопасность кондитерских мешков; 

– соблюдать условия хранения производственной посуды, инвентаря, инструментов 

– выбирать оборудование, производственный инвентарь, инструменты, посуду в 

соответствии с видом работ в кондитерском цехе; 

– подготавливать к работе, проверять технологическое оборудование, 

производственный инвентарь, инструменты, весоизмерительные приборы в соответствии с 

инструкциями и регламентами, стандартами чистоты; 

– соблюдать правила техники безопасности, пожарной безопасности, охраны труда 

– выбирать, подготавливать, рационально размещать на рабочем месте материалы, 

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

транспортированию готовых хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 
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Знания: 
– требования охраны труда, пожарной безопасности и производственной санитарии в 

организации питания; 

– виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов, посуды и 

правила ухода за ними; 

– организация работ в кондитерском цехе; 

– последовательность выполнения технологических операций, современные методы 

изготовления хлебобулочных, мучных кондитерских изделий;  

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

факторами (система ХАССП) и нормативно-техническая документация, используемая при 

изготовлении хлебобулочных, мучных кондитерских изделий; 

– возможные последствия нарушения санитарии и гигиены; 

– требования к личной гигиене персонала при подготовке производственного инвентаря 

и производственной посуды; 

– правила безопасного хранения чистящих, моющих и дезинфицирующих средств, 

предназначенных для последующего использования; 

– правила утилизации отходов 

– виды, назначение упаковочных материалов, способы хранения пищевых продуктов, 

готовых хлебобулочных, мучных кондитерских изделий; 

– виды, назначение оборудования, инвентаря посуды, используемых  для 

порционирования (комплектования), укладки  готовых хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий; 

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

готовых хлебобулочных, мучных кондитерских изделий; 

– условия, сроки, способы хранения хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

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

используемых при приготовлении холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков; 

– правила оформления заявок на склад; 

– виды, назначение и правила эксплуатации приборов дляэкспресс оценки качества и 

безопасности сырья, продуктов, материалов; 

ПК 5.2 
Осуществлять 

приготовление и 
Практический опыт в: 

– приготовлении и подготовке к использованию, хранении отделочных полуфабрикатов 
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подготовку к 

использованию 

отделочных 

полуфабрикатов для 

хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий 

Умения: 
– подбирать в соответствии с технологическими требованиями, оценка качества и 

безопасности основных продуктов и дополнительных ингредиентов; 

– организовывать их хранение в процессе приготовления отлелочных полуфабрикатов с 

соблюдением требований по безопасности продукции, товарного соседства; 

– выбирать, подготавливать ароматические, красящие вещества с учетом санитарных 

требований к использованию пищевых добавок; 

– взвешивать, измерять продукты, входящие в состав отделочных полуфабрикатов в 

соответствии с рецептурой; 

– осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с нормами закладки, 

особенностями заказа, сезонностью; 

– использовать региональные продукты для приготовления отделочных 

полуфабрикатов; 

– хранить, подготавливать отделочные полуфабрикаты промышленного производства: 

желе, гели, глазури, посыпки, фруктовые смеси, термостабильные начинки и пр. 

– выбирать, применять комбинировать различные методы приготовления, подготовки 

отделочных полуфабрикатов: 

– готовить желе; 

– хранить, подготавливать отделочные полуфабрикаты промышленного производства: 

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

– нарезать, измельчать, протирать вручную и механическим способом фрукты, ягоды, 

уваривать фруктовые смеси с сахарным песком до загустения; 

– варить сахарный сироп для промочки изделий; 

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

украшений из карамели и пр.); 

– уваривать сахарный сироп для приготовления тиража; 

– готовить жженый сахар; 

– готовить посыпки; 

– готовить помаду, глазури; 

– готовить кремы с учетом требований к безопасности готовой продукции; 

– определять степень готовности отделочных полуфабрикатов; 

– доводить до вкуса, требуемой консистенции; 

– выбирать оборудование, производственный инвентарь, посуду, инструменты в 

соответствии со способом приготовления 
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– проверять качество отделочных полуфабрикатов перед использованием или 

упаковкой для непродолжительного хранения; 

– хранитьсвежеприготовленные 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 в: 
– приготовлении, творческом оформлении и подготовке к реализации хлебобулочных 

изделий и хлеба разнообразного ассортимента; 

– ведении расчетов с потребителями при отпуске продукции на вынос, взаимодействии 

с потребителями при отпуске продукции с прилавка/раздачи 

Умения: 
– подбирать в соответствии с технологическими требованиями, оценка качества и 

безопасности основных продуктов и дополнительных ингредиентов; 

– организовывать их хранение в процессе приготовления хлебобулочных изделий и 

хлеба с соблюдением требований по безопасности продукции, товарного соседства; 
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– выбирать, подготавливать ароматические, красящие вещества; 

– взвешивать, измерять продукты, входящие в состав хлебобулочных изделий и хлеба в 

соответствии с рецептурой; 

– осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с нормами закладки, 

особенностями заказа; 

– использовать региональные продукты для приготовления хлебобулочных изделий и 

хлеба 

– выбирать, применять комбинировать различные способы приготовления 

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

– подготавливать продукты; 

– замешивать дрожжевое тесто опарным и безопарным способом вручную и с 

использованием технологического оборудования; 

– подготавливать начинки, фарши; 

– подготавливать отделочные полуфабрикаты; 

– прослаивать дрожжевое тесто для хлебобулочных изделий из дрожжевого слоеного 

теста вручную и с использованием механического оборудования; 

– проводить формование, расстойку, выпечку, оценку готовности выпеченных 

хлебобулочных изделий и хлеба; 

– проводить оформление хлебобулочных изделий; 

– выбирать оборудование, производственный инвентарь, посуду, инструменты в 

соответствии со способом приготовления 

– проверять качество хлебобулочных изделий и хлеба перед отпуском, упаковкой на 

вынос; 

– порционировать (комплектовать) с учетом рационального использования ресурсов, 

соблюдения требований по безопасности готовой продукции; 

– соблюдать выход при порционировании; 

– выдерживать условия хранения хлебобулочных изделий и хлеба с учетом требований 

по безопасности готовой продукции;  

– выбирать контейнеры, эстетично упаковывать на вынос  для транспортирования 

хлебобулочных изделий и хлеба 

– рассчитывать стоимость, вести расчеты с потребителями; 

– владеть профессиональной терминологией; 

– консультировать потребителей, оказывать им помощь в выборе хлебобулочных 

изделий и хлеба 
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Знания: 
– ассортимент, характеристика, правила выбора основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов с учетом их сочетаемости, взаимозаменяемости; 

– критерии оценки качества основных продуктов и дополнительных ингредиентов для 

хлебобулочных изделий и хлеба разнообразного ассортимента; 

– виды, характеристика региональных видов сырья, продуктов; 

– нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов; 

– методы приготовления хлебобулочных изделий и хлеба, правила их выбора с учетом 

типа питания, кулинарных свойств основного продукта; 

– виды, назначение и правила безопасной эксплуатации оборудования, инвентаря 

инструментов; 

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

– органолептические способы определения готовности выпеченных изделий; 

– нормы, правила взаимозаменяемости продуктов; 

– техника порционирования (комплектования), складирования для непродолжительного 

хранения хлебобулочных изделий и хлеба разнообразного ассортимента; 

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

хлебобулочных изделий и хлеба разнообразного ассортимента, в том числе региональных; 

– методы сервировки и подачи хлебобулочных изделий и хлеба разнообразного 

ассортимента; 

– требования к безопасности хранения готовых хлебобулочных изделий и хлеба 

разнообразного ассортимента; 

– правила маркирования упакованных хлебобулочных изделий и хлеба разнообразного 

ассортимента, правила заполнения этикеток 

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

– базовый словарный запас на иностранном языке; 

– техника общения, ориентированная на потребителя 

ПК 5.4 

Осуществлять 

изготовление, творческое 

оформление, подготовку к 

реализации мучных 

кондитерских изделий 

разнообразного 

ассортимента 

Практический опыт в: 
– приготовлении, творческом оформлении и подготовке к реализации мучных 

кондитерских изделий разнообразного ассортимента; 

– ведении расчетов с потребителями при отпуске продукции на вынос, взаимодействии 

с потребителями при отпуске продукции с прилавка/раздачи 

Умения: 
– подбирать в соответствии с технологическими требованиями, оценка качества и 
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безопасности основных продуктов и дополнительных ингредиентов; 

– организовывать их хранение в процессе приготовления мучных кондитерских изделий 

с соблюдением требований по безопасности продукции, товарного соседства; 

– выбирать, подготавливать ароматические, красящие вещества; 

– взвешивать, измерять продукты, входящие в состав мучных кондитерских изделий в 

соответствии с рецептурой; 

– осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с нормами закладки, 

особенностями заказа; 

– использовать региональные продукты для приготовления мучных кондитерских 

изделий 

– выбирать, применять комбинировать различные способы приготовления мучных 

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

– подготавливать продукты; 

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

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

оборудования; 

– подготавливать начинки, отделочные полуфабрикаты; 

– проводить формование, расстойку, выпечку, оценку готовности выпеченных мучных 

кондитерских изделий; 

– проводить оформление мучных кондитерских изделий; 

– выбирать, безопасно использовать оборудование, производственный инвентарь, 

посуду, инструменты в соответствии со способом приготовления 

– проверять качество мучные кондитерские изделия перед отпуском, упаковкой на 

вынос; 

– порционировать (комплектовать) с учетом рационального использования ресурсов, 

соблюдения требований по безопасности готовой продукции; 

– соблюдать выход при порционировании; 

– выдерживать условия хранения мучных кондитерских изделий с учетом требований 

по безопасности готовой продукции;  

– выбирать контейнеры, эстетично упаковывать на вынос  для транспортирования 

мучных кондитерских изделий 

– рассчитывать стоимость, вести расчеты с потребителями;  

– владеть профессиональной терминологией; 

– консультировать потребителей, оказывать им помощь в выборе мучных кондитерских 



 

80 
 

изделий 

Знания: 
– ассортимент, характеристика, правила выбора основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов с учетом их сочетаемости, взаимозаменяемости; 

– критерии оценки качества основных продуктов и дополнительных ингредиентов для 

мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента; 

– виды, характеристика региональных видов сырья, продуктов; 

– нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов; 

– методы приготовления мучных кондитерских изделий, правила их выбора с учетом 

типа питания, кулинарных свойств основного продукта; 

– виды, назначение и правила безопасной эксплуатации оборудования, инвентаря 

инструментов; 

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

– органолептические способы определения готовности выпеченных изделий; 

– нормы, правила взаимозаменяемости продуктов; 

– техника порционирования (комплектования), складирования для непродолжительного 

хранения мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента; 

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

кондитерских изделий разнообразного ассортимента, в том числе региональных; 

– методы сервировки и подачи мучных кондитерских изделий разнообразного 

ассортимента; 

– требования к безопасности хранения готовых мучных кондитерских изделий 

разнообразного ассортимента; 

– правила маркирования упакованных мучных кондитерских изделий разнообразного 

ассортимента, правила заполнения этикеток 

– базовый словарный запас на иностранном языке; 

– техника общения, ориентированная на потребителя 

ПК 5.5 

Осуществлять 

изготовление, творческое 

оформление, подготовку к 

реализации пирожных и 

тортов разнообразного 

ассортимента 

– Практический опыт: подготовка основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов 

– приготовление мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента 

– Хранение, отпуск, упаковка на вынос мучных кондитерских изделий разнообразного 

ассортимента 

– ведение расчетов с потребителями при отпуске продукции на вынос; 

– взаимодействие с потребителями при отпуске продукции с прилавка/раздачи 
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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 пирожных и тортов с 

соблюдением требований по безопасности продукции, товарного соседства; 

– выбирать, подготавливать ароматические, красящие вещества; 

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

соответствии с рецептурой; 

– осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с нормами закладки, 

особенностями заказа; 

– использовать региональные продукты для приготовления пирожных и тортов 

– выбирать, применять комбинировать различные способы приготовления пирожных и 

тортов с учетом типа питания: 

– подготавливать продукты; 

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

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

оборудования; 

– подготавливать начинки, кремы, отделочные полуфабрикаты; 

– проводить формование рулетов из бисквитного полуфабриката;готовить, оформлять 

торты, пирожные с учетом требований к безопасности готовой продукции; 

– выбирать, безопасно использовать оборудование, производственный инвентарь, 

посуду, инструменты в соответствии со способом приготовления 

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

– порционировать (комплектовать) с учетом рационального использования ресурсов, 

соблюдения требований по безопасности готовой продукции; 

– соблюдать выход при порционировании; 

– выдерживать условия хранения пирожных и тортов с учетом требований по 

безопасности готовой продукции;  

– выбирать контейнеры, эстетично упаковывать на вынос  для транспортирования 

пирожных и тортов 

– рассчитывать стоимость, 

– владеть профессиональной терминологией; 

– консультировать потребителей, оказывать им помощь в выборе пирожных и тортов 



 

82 
 

Знания: 
– ассортимент, характеристика, правила выбора основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов с учетом их сочетаемости, взаимозаменяемости; 

– критерии оценки качества основных продуктов и дополнительных ингредиентов для 

пирожных и тортов разнообразного ассортимента; 

– виды, характеристика региональных видов сырья, продуктов; 

– нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов; 

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

– виды, назначение и правила безопасной эксплуатации оборудования, инвентаря 

инструментов; 

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

– органолептические способы определения готовности выпеченных и отделочных 

полуфабрикатов; 

– нормы, правила взаимозаменяемости продуктов; 

– техника порционирования (комплектования), складирования для непродолжительного 

хранения пирожных и тортов разнообразного ассортимента; 

– виды, назначение посуды для подачи, контейнеров для отпуска на вынос пирожных и 

тортов разнообразного ассортимента, в том числе региональных; 

– методы сервировки и подачи пирожных и тортов разнообразного ассортимента; 

– требования к безопасности хранения готовых пирожных и тортов разнообразного 

ассортимента; 

– правила маркирования упакованных пирожных и тортов разнообразного 

ассортимента, правила заполнения этикеток 

– правила, техника общения с потребителями; 

– базовый словарный запас на иностранном языке 

 

 

 

 



 

 

Личностные результаты 

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 З 

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, принятию 

традиционных ценностей многонационального народа 

России.  

ЛР 5 

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. 

ЛР 8 
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Сопричастный к сохранению, преумножению и 

трансляции культурных традиций и ценностей 

многонационального российского государства.  

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 

Принимающий осознанный выбор профессии и 

возможностей реализации собственных жизненных 

планов; проявляющий отношение к профессиональной 

деятельности как возможности участия в решении 

личных, общественных, государственных, 

общенациональных проблем. 

ЛР 13 

Демонстрирующий готовность и способность к 

продолжению образования, в том числе 

самообразованию, на протяжении всей жизни; 

сознательное отношение к непрерывному образованию 

как условию успешной профессиональной и 

общественной деятельности. 

ЛР 14 

Проявляющий способность самостоятельно реализовать 

свой потенциал в профессиональной деятельности. 

ЛР 15 

 

Освоение содержания учебных дисциплин общеобразовательного цикла 

обеспечивает достижение обучающимися следующих  результатов:  

Результаты освоения программы ОУД 

личностные метапредметные предметные 

ОУД.01.01 Русский язык 

- воспитание уважения к 

русскому (родному) языку, 

который сохраняет и 

- владение всеми видами 

речевой деятельности: 

аудированием, чтением 

 сформированность 

понятий о нормах русского 

литературного языка и 
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отражает культурные и 

нравственные ценности, 

накопленные народом на 

протяжении веков, осознание 

связи языка и истории, 

культуры русского и других 

народов; 

- понимание роли родного 

языка как основы успешной 

социализации личности; 

- осознание эстетической 

ценности, потребности 

сохранить чистоту русского 

языка как явления 

национальной культуры; 

-  формирование 

мировоззрения, 

соответствующего 

современному уровню 

развития науки и 

общественной практики, 

основанного на диалоге 

культур, а также различных 

форм общественного 

сознания, осознание своего 

места в поликультурном 

мире; 

- способность к речевому 

самоконтролю; оцениванию 

устных и письменных

 высказываний с точки 

зрения языкового 

оформления, эффективности 

достижения поставленных 

коммуникативных задач; 

- готовность и способность к 

самостоятельной, творческой 

и ответственной 

деятельности; 

- способность к самооценке 

на основе наблюдения за 

собственной речью, 

потребность речевого 

самосовершенствования; 

 

(пониманием), 

говорением, письмом; 

- владение языковыми 

средствами - умение ясно, 

логично и точно излагать 

свою точку зрения, 

использовать адекватные 

языковые средства; - 

использование 

приобретенных знаний и 

умений для анализа 

языковых явлений на 

межпредметном уровне; 

- применение навыков 

сотрудничества со 

сверстниками, детьми 

младшего возраста, 

взрослыми в процессе 

речевого общения, 

образовательной, 

общественно полезной, 

учебно-

исследовательской, 

проектной и других видах 

деятельности; 

-овладение нормами 

речевого поведения в 

различных ситуациях 

межличностного и 

межкультурного общения; 

-готовность и способность 

к самостоятельной 

информационно-

познавательной 

деятельности, включая 

умение ориентироваться в 

различных источниках 

информации, критически 

оценивать и 

интерпретировать 

информацию, получаемую 

из различных источников; 

- умение извлекать 

необходимую 

информацию из 

различных источников: 

учебно-научных текстов, 

справочной литературы, 

средств массовой 

информации, 

информационных и 

коммуникационных 

применение знаний о них в 

речевой практике; 

сформированность умений 

создавать устные и 

письменные монологические 

и диалогические 

высказывания различных 

типов и жанров в учебно-

научной (на материале 

изучаемых учебных 

дисциплин), социально-

культурной и деловой сферах 

общения; 

 владение навыками 

самоанализа и самооценки на 

основе наблюдений за 

собственной речью; 

 владение умением 

анализировать текст с точки 

зрения наличия в нем явной и 

скрытой, основной и 

второстепенной информации; 

 владение умением 

представлять тексты в виде 

тезисов, конспектов, 

аннотаций, рефератов, 

сочинений различных 

жанров; 

 сформированность 

представлений об 

изобразительно-

выразительных возможностях 

русского языка; 

 сформированность 

умений учитывать 

исторический, историко-

культурный  контекст и 

контекст творчества писателя 

в процессе анализа текста; 

 способность выявлять 

в художественных текстах 

образы, темы и проблемы и 

выражать свое отношение к 

теме, проблеме текста в 

развернутых 

аргументированных устных и 

письменных высказываниях; 

 владение навыками 

анализа текста с учетом их 

стилистической и жанрово-

родовой специфики; 

 осознание 



 

86 
 

технологий для решения 

когнитивных, 

коммуникативных и 

организационных задач в 

процессе изучения 

русского языка; 

 

художественной картины 

жизни, созданной в 

литературном произведении, 

в единстве эмоционального 

личностного восприятия и 

интеллектуального 

понимания; 

 сформированность 

представлений о системе 

стилей языка  

ОУД.01.02 Литература 

−сформированность 

мировоззрения, 

соответствующего 

современному уровню 

развития науки и 

общественной практики, 

основанного на диалоге 

культур,а также различных 

форм общественного 

сознания, осознание своего 

места в поликультурном 

мире; 

−сформированность основ 

саморазвития и 

самовоспитания в 

соответствии с 

общечеловеческими 

ценностями и идеалами 

гражданского общества; 

готовность и способность к 

самостоятельной, творческой 

и ответственной 

деятельности; 

−толерантное сознание и 

поведение в поликультурном 

мире, готовность и 

способность вести диалог с 

другими людьми, достигать в 

нем взаимопонимания, 

находить общие цели и 

сотрудничать для их 

достижения; 

−готовность и способность к 

образованию, в том числе 

самообразованию, на 

протяжении всей жизни; 

сознательное отношение к 

непрерывному образованию 

как условию успешной 

профессиональной и 

общественной деятельности; 

−умение понимать 

проблему, выдвигать 

гипотезу, структурировать 

материал, подбирать 

аргументы для 

подтверждения 

собственной позиции, 

выделять причинно-

следственные связи в 

устных и письменных 

высказываниях, 

формулировать выводы; 

−умение самостоятельно 

организовывать 

собственную 

деятельность, оценивать 

ее, определять сферу 

своих интересов; 

−умение работать с 

разными источниками 

информации, находить ее, 

анализировать, 

использовать в 

самостоятельной 

деятельности; 

−владение навыками 

познавательной, учебно-

исследовательской и 

проектной 

деятельности, навыками 

разрешения проблем; 

способность и готовность 

к самостоятельному 

поиску методов решения 

практических задач, 

применению различных 

методов познания; 

 

−сформированность 

устойчивого интереса к 

чтению как средству 

познания 

других культур, 

уважительного отношения к 

ним; 

−сформированность навыков 

различных видов анализа 

литературных произведений; 

−владение навыками 

самоанализа и самооценки на 

основе наблюдений за 

собственной речью; 

−владение умением 

представлять тексты в виде 

тезисов, конспектов, 

аннотаций, рефератов, 

сочинений различных 

жанров; 

−знание содержания 

произведений русской, 

родной и мировой 

классической 

литературы, их историко-

культурного и нравственно-

ценностного влияния на 

формирование национальной 

и мировой культуры; 

−сформированность умений 

учитывать исторический, 

историко-культурный 

контекст и контекст 

творчества писателя в 

процессе анализа 

художественного 

произведения; 

−способность выявлять в 

художественных текстах 

образы, темы и проблемы и 

выражать свое отношение к 
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−эстетическое отношение к 

миру; 

−совершенствование 

духовно-нравственных 

качеств личности, 

воспитание чувства любви к 

многонациональному 

Отечеству, уважительного 

отношения к русской 

литературе, культурам 

других народов; 

−использование для решения 

познавательных и 

коммуникативных задач 

различных источников 

информации (словарей, 

энциклопедий, интернет-

ресурсов и др.) 

ним в развернутых 

аргументированных устных и 

письменных высказываниях; 

− сформированность 

представлений о системе 

стилей языка художественной 

литературы.  

 

ОУД.02 Иностранный язык  

- формирование мотивации 

изучения иностранных 

языков и стремление к 

самосовершенствованию в 

образовательной области  

«Иностранныйязык» 

- осознание возможностей 

самореализации средствами 

иностранного языка; 

- стремление к 

самосовершенствованию 

собственной речевой 

культуры в целом; 

- формирование 

коммуникативной 

компетенции в 

межкультурной и 

межэтнической 

коммуникации; 

- развитие таких качеств, как 

воля, целеустремленность, 

креативность, 

инициативность, эмпатия, 

трудолюбие, 

дисциплинированность; 

- формирование 

общекультурной и 

этнической идентичности 

как составляющих 

гражданской идентичности 

личности; 

- стремление к лучшему 

осознанию культуры своего 

- развитие умения 

планировать свое речевое 

и неречевое поведение; 

- развитие 

коммуникативной 

компетенции, включая 

умение 

взаимодействовать с 

окружающими, выполняя 

разные социальные роли; 

- развитие 

исследовательских 

учебных действий, 

включая навыки работы с 

информацией: поиск и 

выделение нужной 

информации, обобщение и 

фиксация информации; 

- развитие смыслового 

чтения, включая умение 

определять тему, 

прогнозировать 

содержание текста по 

заголовку, по ключевым 

словам,выделять 

основную мысль, главные 

факты, опуская 

второстепенные, 

устанавливать логическую 

последовательность 

основных фактов; 

- осуществление 

регулятивных действий 

Говорение: 

- вести диалог в стандартных 

ситуациях неофициального 

общения в рамках освоенной 

тематики, соблюдая нормы 

речевого этикета, принятые в 

стране изучаемого языка; 

- строить связное 

монологическое 

высказывание с опорой на 

зрительную наглядность или 

вербальные опоры в рамках 

освоенной тематики; 

- описывать события с опорой 

на зрительную наглядность; 

- давать краткую 

характеристику реальных 

людей и исторических 

персонажей; 

- передавать основное 

содержание прочитанного 

текста с опорой или без 

опоры на текст, ключевые 

слова или вопросы, план; 

- описывать картины, фото с 

опорой или без на ключевые 

слова, план или вопросы. 

Аудирование: 

- воспринимать на слух и 

понимать основное 

содержание аутентичных 

текстов, содержащих 

некоторое количество 
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народа и готовность 

содействовать ознакомлению 

с ней представителей других 

стран; толерантное 

отношение к проявлениям 

иной культуры; осознание 

себя гражданином своей 

страны и мира; 

- готовность отстаивать 

национальные и 

общечеловеческие ценности, 

свою гражданскую позицию. 

 

самонаблюдения, 

самоконтроля, 

самооценки в процессе 

коммуникативной 

деятельности на 

иностранном языке. 

 

изученных языковых 

явлений; 

- воспринимать на слух и 

понимать нужную/ 

интересующую/ 

запрашиваемую информацию 

в текстах, содержащих как 

изученные, так и некоторое 

количество неизученных 

языковых явлений. 

Чтение: 

- читать и понимать основное 

содержание текста, 

содержащие отдельные 

изученные языковые явления; 

- читать и находить в 

аутентичных текстах, 

содержащие отдельные 

неизученные языковые 

явления, нужную/ 

интересующую/ 

запрашиваемую информацию, 

представленную в явном и 

неявном виде; 

- читать и полностью 

понимать несложные 

аутентичные тексты, 

построенные на изученном 

языковом материале; 

- выразительно читать вслух 

небольшие, построенные на 

изученном материале 

аутентичные тексты, 

демонстрируя понимание 

прочитанного. 

Письменная речь: 

- заполнять анкеты и 

формуляры, сообщая о себе 

основные сведения; 

- писать короткие 

поздравления с днем 

рождения и другими 

праздниками, с 

употреблением формул 

речевого этикета, принятых в 

стране изучаемого языка, 

выражать пожелания; 

- писать личное письмо в 

ответ на письмо-стимул с 

употреблением формул 

речевого этикета, принятых в 

стране изучаемого языка; 
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- писать небольшие 

письменные высказывания с 

опорой на образец 

 ОУД. 03 Математика 

 сформированность 

представлений о математике, 

как универсальном языке 

науки, средстве 

моделирования явлений и 

процессов, идеях и методах 

математики; 

- понимание значимости 

математики для научно-

технического прогресса, 

сформированность 

отношения к математике как 

к части общечеловеческой 

культуры через знакомство с 

историей развития 

математики, эволюцией 

математических идей; 

- развитие логического 

мышления, 

пространственного 

воображения, 

алгоритмической культуры, 

критичности мышления на 

уровне, необходимом для 

будущей профессиональной 

деятельности, для 

продолжения образования и 

самообразования; 

- овладение 

математическими знаниями и 

умениями, необходимыми в 

повседневной жизни, для 

освоения смежных 

естественно-научных 

дисциплин и дисциплин 

профессионального цикла, 

для получения образования в 

областях, не требующих 

углубленной математической 

подготовки; 

- готовность и способность к 

образованию, в том числе 

самообразованию, 

на протяжении всей жизни; 

сознательное отношение к 

непрерывному образованию 

как условию успешной 

профессиональной и 

- умение самостоятельно 

определять цели 

деятельности и составлять 

планы 

деятельности; 

самостоятельно 

осуществлять, 

контролировать и 

корректировать 

деятельность; 

использовать все 

возможные ресурсы для 

достижения поставленных 

целей и реализации 

планов деятельности; 

выбирать успешные 

стратегии в различных 

ситуациях; 

- умение продуктивно 

общаться и 

взаимодействовать в 

процессе совместной 

деятельности, учитывать 

позиции других 

участников деятельности, 

эффективно разрешать 

конфликты; 

- владение навыками 

познавательной, учебно-

исследовательской и 

проектной 

деятельности, навыками 

разрешения проблем; 

способность и готовность 

к 

самостоятельному поиску 

методов решения 

практических задач, 

применению 

различных методов 

познания; 

- готовность и 

способность к 

самостоятельной 

информационно-

познавательной 

деятельности, включая 

умение ориентироваться в 

- сформированность 

представлений о математике 

как части мировой культуры 

и месте математики в 

современной цивилизации, 

способах описания явлений 

реального мира на 

математическом языке; 

- сформированность 

представлений о 

математических понятиях как 

важнейших математических 

моделях, позволяющих 

описывать и изучать разные 

процессы и явления; 

понимание возможности 

аксиоматического построения 

математических теорий; 

- владение методами 

доказательств и алгоритмов 

решения, умение их 

применять, проводить 

доказательные рассуждения в 

ходе решения задач; 

- владение стандартными 

приемами решения 

рациональных и 

иррациональных, 

показательных, степенных, 

тригонометрических 

уравнений и неравенств, их 

систем; использование 

готовых компьютерных 

программ, в том числе для 

поиска пути решения и 

иллюстрации решения 

уравнений и неравенств; 

- сформированность 

представлений об основных 

понятиях математического 

анализа и их свойствах, 

владение умением 

характеризовать поведение 

функций, использование 

полученных знаний для 

описания и анализа реальных 

зависимостей; 

- владение основными 
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общественной деятельности; 

- готовность и способность к 

самостоятельной творческой 

и ответственной 

деятельности; 

- готовность к коллективной 

работе, сотрудничеству со 

сверстниками в 

образовательной, 

общественно полезной, 

учебно-исследовательской, 

проектной и других видах 

деятельности; 

- отношение к 

профессиональной 

деятельности как 

возможности участия в 

решении личных, 

общественных, 

государственных, 

общенациональных проблем 

различных источниках 

информации, критически 

оценивать и 

интерпретировать 

информацию, получаемую 

из различных источников; 

- владение языковыми 

средствами: умение ясно, 

логично и точно излагать 

свою точку зрения, 

использовать адекватные 

языковые средства; 

- владение навыками 

познавательной 

рефлексии как осознания 

совершаемых 

действий и мыслительных 

процессов, их результатов 

и оснований, границ 

своего знания и незнания, 

новых познавательных 

задач и средств для их 

достижения; 

- целеустремленность в 

поисках и принятии 

решений, 

сообразительность и 

интуиция, развитость 

пространственных 

представлений; 

способность 

воспринимать красоту и 

гармонию мира; 

понятиями о плоских и 

пространственных 

геометрических фигурах, их 

основных свойствах; 

сформированность умения 

распознавать геометрические 

фигуры на чертежах, моделях 

и в реальном мире; 

применение изученных 

свойств геометрических 

фигур и формул для решения 

геометрических задач и задач 

с практическим содержанием; 

- сформированность 

представлений о процессах и 

явлениях, имеющих 

вероятностный характер, 

статистических 

закономерностях в реальном 

мире, 

основных понятиях 

элементарной теории 

вероятностей; умений 

находить и 

оценивать вероятности 

наступления событий в 

простейших практических 

ситуациях и основные 

характеристики случайных 

величин; 

- владение навыками 

использования готовых 

компьютерных программ при 

решении задач. 

 ОУД.04 История   

 сформированность 

российской гражданской 

идентичности, патриотизма, 

уважения к своему народу, 

чувств ответственности 

перед Родиной, гордости за 

свой край, свою Родину, 

прошлое и настоящее 

многонационального народа 

России, уважения к 

государственным символам 

(гербу, флагу, гимну);  

 становление 

гражданской позиции как 

активного и ответственного 

члена российского общества, 

осознающего свои 

 умение 

самостоятельно 

определять цели 

деятельности и составлять 

планы деятельности; 

самостоятельно 

осуществлять, 

контролировать и 

корректировать 

деятельность; 

использовать все 

возможные ресурсы для 

достижения поставленных 

целей и реализации 

планов деятельности; 

выбирать успешные 

стратегии в различных 

 сформированность 

представлений о современной 

исторической науке, ее 

специфике, методах 

исторического познания и 

роли в решении задач 

прогрессивного развития 

России в глобальном мире;  

 владение 

комплексом знаний об 

истории России и 

человечества в целом, 

представлениями об общем и 

особенном в мировом 

историческом процессе;  

 сформированность 

умений применять 
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конституционные права и 

обязанности, уважающего 

закон и правопорядок, 

обладающего чувством 

собственного достоинства, 

осознанно принимающего 

традиционные национальные 

и общечеловеческие 

гуманистические и 

демократические ценности;   

 готовность к 

служению Отечеству, его 

защите;  

 сформированность 

мировоззрения, 

соответствующего 

современному уровню 

развития исторической науки 

и общественной практики, 

основанного на диалоге 

культур, а также различных 

форм общественного 

сознания, осознание своего 

места в поликультурном 

мире; . 

 сформированность 

основ саморазвития и 

самовоспитания в 

соответствии с 

общечеловеческими 

ценностями и идеалами 

гражданского общества; 

готовность и способность к 

самостоятельной, творческой 

и ответственной 

деятельности;  

 толерантное 

сознание и поведение в 

поликультурном мире, 

готовность и способность 

вести диалог с другими 

людьми, достигать в нем 

взаимопонимания, находить 

общие цели и сотрудничать 

для их достижения;  

 

ситуациях;  

 умение 

продуктивно общаться и 

взаимодействовать в 

процессе совместной 

деятельности, учитывать 

позиции других 

участников деятельности, 

эффективно разрешать 

конфликты; . 

 владение 

навыками познавательной, 

учебно-исследовательской 

и проектной деятельности, 

навыками разрешения 

проблем; способность и 

готовность к 

самостоятельному поиску 

методов решения 

практических задач, 

применению различных 

методов познания; . 

 готовность и 

способность к 

самостоятельной 

информационно-

познавательной 

деятельности, 

включаяумение 

ориентироваться в 

различных источниках 

исторической 

информации, критически 

ее оценивать и 

интерпретировать;  

 умение 

использовать средства 

информационных и 

коммуникационных 

технологий в решении 

когнитивных, 

коммуникативных и 

организационных задач с 

соблюдением требований 

эргономики, техники 

безопасности, гигиены, 

ресурсосбережения, 

правовых и этических 

норм, норм 

информационной 

безопасности;   

 умение 

исторические знания в 

профессиональной и 

общественной деятельности, 

поликультурном общении;  

 владение навыками 

проектной деятельности и 

исторической реконструкции 

с привлечением различных 

источников; 

сформированность умений 

вести диалог, обосновывать 

свою точку зрения в 

дискуссии по исторической 

тематике.. 

 сформированность 

мировоззрения, 

соответствующего 

современному уровню 

развития исторической науки 

и общественной практики, 

основанного на диалоге 

культур, а также различных 

форм общественного 

сознания, осознание своего 

места в поликультурном 

мире;  

 сформированность основ 

саморазвития и 

самовоспитания в 

соответствии с 

общечеловеческими 

ценностями и идеалами 

гражданского общества; 

готовность и способность к 

самостоятельной, творческой 

и ответственной 

деятельности;   

 толерантное сознание и 

поведение в поликультурном 

мире, готовность и 

способность вести диалог с 

другими людьми, достигать в 

нем взаимопонимания, 

находить общие цели и 

сотрудничать для их 

достижения;  
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самостоятельно оценивать 

и принимать решения, 

определяющие стратегию 

поведения, с учетом 

гражданских и 

нравственных ценностей;  

ОУД.05 Физическая культура 

- готовность и способность 

обучающихся к 

саморазвитию и 

личностному 

самоопределению; 

- сформированность 

устойчивой мотивации к 

здоровому образу жизни и 

обучению, 

целенаправленному 

личностному 

совершенствованию 

двигательной  

активности с 

валеологической и 

профессиональной 

направленностью, 

неприятию вредных 

привычек: курения, 

употребления алкоголя, 

наркотиков; 

-  потребность к 

самостоятельному 

использованию физической 

культуры как  составляющей 

доминанты здоровья; 

- приобретение личного 

опыта творческого 

использования 

профессионально-

оздоровительных средств и 

методов двигательной 

активности; 

- формирование личностных 

ценностно-смысловых 

ориентиров и установок, 

системы значимых 

социальных и 

межличностных отношений, 

личностных, 

- регулятивных, 

познавательных, 

коммуникативных действий 

в процессе 

целенаправленной 

- способность 

использовать 

межпредметные понятия и 

универсальные учебные 

действия (регулятивные, 

познавательные, 

коммуникативные) в 

познавательной, 

спортивной, 

физкультурной, 

оздоровительной и 

социальной 

практике; 

- готовность учебного 

сотрудничества с 

преподавателями и 

сверстниками с 

использованием 

специальных средств и 

методов двигательной 

активности; 

- освоение знаний, 

полученных в процессе 

теоретических, учебно-

методических  и 

практических занятий, в 

области анатомии, 

физиологии, психологии 

(возрастной и 

спортивной), экологии, 

ОБЖ; 

- готовность и 

способность к 

самостоятельной 

информационно-

познавательной  

деятельности, включая 

умение ориентироваться в 

различных источниках 

информации, критически 

оценивать и 

интерпретировать 

информацию по 

физической культуре, 

получаемую из различных 

- умение использовать 

разнообразные формы и виды 

физкультурной деятельности 

для организации здорового 

образа жизни, активного 

отдыха и досуга; 

- владение современными 

технологиями укрепления и 

сохранения здоровья,  

поддержания 

работоспособности, 

профилактики 

предупреждения заболеваний, 

связанных с учебной и 

производственной 

деятельностью; 

- владение основными 

способами самоконтроля 

индивидуальных показателей 

здоровья, умственной и 

физической 

работоспособности, 

физического развития и 

физических качеств; 

- владение физическими 

упражнениями разной 

функциональной 

направленности, 

использование их в режиме 

учебной и производственной 

деятельности с целью 

профилактики переутомления 

и сохранения высокой 

работоспособности; 

- владение техническими 

приемами и двигательными 

действиями базовых видов 

спорта, активное применение 

их в игровой и 

соревновательной 

деятельности, готовность к 

выполнению нормативов 

Всероссийского 

физкультурно - спортивного 

комплекса «Готов к труду и 
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двигательной активности, 

способности их 

использования в социальной, 

в том числе 

профессиональной, практике; 

- готовность самостоятельно 

использовать в трудовых и 

жизненных ситуациях  

навыки профессиональной 

адаптивной физической 

культуры; 

- способность к построению 

индивидуальной 

образовательной траектории 

самостоятельного 

использования в трудовых и 

жизненных ситуациях 

навыков профессиональной 

адаптивной физической 

культуры; 

- способность использования 

системы значимых 

социальных и 

межличностных отношений, 

ценностно-смысловых 

установок, отражающих 

личностные и гражданские 

позиции, в спортивной, 

оздоровительной и 

физкультурной 

деятельности; 

- формирование навыков 

сотрудничества со 

сверстниками, умение 

продуктивно  общаться и 

взаимодействовать в 

процессе физкультурно-

оздоровительной и 

спортивной деятельности, 

учитывать позиции других 

участников деятельности, 

эффективно разрешать 

конфликты; 

- принятие и реализация 

ценностей здорового и 

безопасного образа жизни,  

потребности в физическом 

самосовершенствовании, 

занятиях спортивно-

оздоровительной 

деятельностью; 

- умение оказывать первую 

источников; 

- формирование навыков 

участия в различных 

видах соревновательной 

деятельности, 

моделирующих 

профессиональную 

подготовку; умение 

использовать средства 

информационных и 

коммуникационных 

технологий (далее — 

ИКТ) в решении 

когнитивных, 

коммуникативных и 

организационных задач с 

соблюдением требований 

эргономики, техники 

безопасности, гигиены, 

норм информационной 

безопасности; 

 

обороне» (ГТО). 
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помощь при занятиях 

спортивно-оздоровительной  

−деятельностью; 

- патриотизм, уважение к 

своему народу, чувство 

ответственности перед 

Родиной; готовность к 

служению Отечеству, его 

защите;  

ОУД. 06 Основы безопасности жизнедеятельности 

 развитие личностных, в 

том числе духовных и 

физических, качеств, 

обеспечивающих 

защищенность жизненно 

важных интересов личности 

от внешних и внутренних 

угроз;  

 готовность к служению 

Отечеству, его защите;  

 формирование 

потребности соблюдать 

нормы здорового образа 

жизни, осознанно выполнять 

правила безопасности 

жизнедеятельности;  

 исключение из своей 

жизни вредных привычек 

(курения, пьянства и т. д.);  

 воспитание 

ответственного отношения к 

сохранению окружающей 

природной среды, личному 

здоровью, как к 

индивидуальной и 

общественной ценности;  

 освоение приемов 

действий в опасных и 

чрезвычайных ситуациях 

природного, техногенного и 

социального характера;  

 

 овладение умениями 

формулировать личные 

понятия о безопасности; 

 анализировать причины 

возникновения опасных и 

чрезвычайных ситуаций;  

 обобщать и сравнивать 

последствия опасных и 

чрезвычайных ситуаций;  

 выявлять причинно-

следственные связи 

опасных ситуаций и их 

влияние на безопасность 

жизнедеятельности 

человека;  

 овладение навыками 

самостоятельно 

определять цели и задачи 

по безопасному 

поведению в 

повседневной жизни и в 

различных опасных и 

чрезвычайных ситуациях, 

выбирать средства 

реализации поставленных 

целей, оценивать 

результаты своей 

деятельности в 

обеспечении личной 

безопасности;  

 формирование умения 

воспринимать и 

перерабатывать 

информацию, 

генерировать идеи, 

моделировать 

индивидуальные подходы 

к обеспечению личной 

безопасности в 

повседневной жизни и в 

чрезвычайных ситуациях;  

 приобретение опыта 

 сформированность 

представлений о культуре 

безопасности 

жизнедеятельности, в том 

числе о культуре 

экологической безопасности 

как жизненно важной 

социально-нравственной 

позиции личности, а также 

средстве, повышающем 

защищенность личности, 

общества и государства от 

внешних и внутренних угроз, 

включая отрицательное 

влияние человеческого 

фактора;  

 получение знания основ 

государственной системы, 

российского 

законодательства, 

направленного на защиту 

населения от внешних и 

внутренних угроз;  

 сформированность 

представлений о 

необходимости отрицания 

экстремизма, терроризма, 

других действий 

противоправного характера, а 

также асоциального 

поведения;  

 сформированность 

представлений о здоровом 

образе жизни как о средстве 

обеспечения духовного, 

физического и социального 

благополучия личности;  

 освоение знания 

распространенных опасных и 

чрезвычайных ситуаций 

природного, техногенного и 

социального характера;  
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самостоятельного поиска, 

анализа и отбора 

информации в области 

безопасности 

жизнедеятельности с 

использованием 

различных источников и 

новых информационных 

технологий;  

 развитие умения 

выражать свои мысли и 

способности слушать 

собеседника, понимать 

его точку зрения, 

признавать право другого 

человека на иное мнение;  

 формирование умений 

взаимодействовать с 

окружающими, выполнять 

различные социальные 

роли во время и при 

ликвидации последствий 

чрезвычайных ситуаций;  

 формирование умения 

предвидеть 

возникновение опасных 

ситуаций по характерным 

признакам их появления, а 

также на основе анализа 

специальной информации, 

получаемой из различных 

источников;  

 развитие умения 

применять полученные 

теоретические знания на 

практике: принимать 

обоснованные решения и 

вырабатывать план 

действий в конкретной 

опасной ситуации с 

учетом реально 

складывающейся 

обстановки и 

индивидуальных 

возможностей;  

 формирование умения 

анализировать явления и 

события природного, 

техногенного и 

социального характера, 

выявлять причины их 

возникновения и 

 освоение знания факторов, 

пагубно влияющих на 

здоровье человека;  

 развитие знания основных 

мер защиты (в том числе в 

области гражданской 

обороны) и правил поведения 

в условиях опасных и 

чрезвычайных ситуаций;  

 формирование умения 

предвидеть возникновение 

опасных и чрезвычайных 

ситуаций по характерным для 

них признакам, а также 

использовать различные 

информационные источники;  

 развитие умения 

применять полученные 

знания в области 

безопасности на практике, 

проектировать модели 

личного безопасного 

поведения в повседневной 

жизни и в различных опасных 

и чрезвычайных ситуациях;  

 получение и освоение 

знания основ обороны 

государства и воинской 

службы: законодательства об 

обороне государства и 

воинской обязанности 

граждан; прав и обязанностей 

гражданина до призыва, во 

время призыва и 

прохождения военной 

службы, уставных 

отношений, быта 

военнослужащих, порядка 

несения службы и воинских 

ритуалов, строевой, огневой и 

тактической подготовки;  

 освоение знания основных 

видов военно-

профессиональной 

деятельности, особенностей 

прохождения военной 

службы по призыву и 

контракту, увольнения с 

военной службы и 

пребывания в запасе;  

 владение основами 

медицинских знаний и 
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возможные последствия, 

проектировать модели 

личного безопасного 

поведения;  

 развитие умения 

информировать о 

результатах своих 

наблюдений, участвовать 

в дискуссии, отстаивать 

свою точку зрения, 

находить компромиссное 

решение в различных 

ситуациях;  

 освоение знания 

устройства и принципов 

действия бытовых 

приборов и других 

технических средств, 

используемых в 

повседневной жизни;  

 приобретение опыта 

локализации возможных 

опасных ситуаций, 

связанных с нарушением 

работы технических 

средств и правил их 

эксплуатации;  

 формирование 

установки на здоровый 

образ жизни;  

 развитие необходимых 

физических качеств: 

выносливости, силы, 

ловкости, гибкости, 

скоростных качеств, 

достаточных для того, 

чтобы выдерживать 

необходимые умственные 

и физические нагрузки;  

оказания первой помощи 

пострадавшим при 

неотложных состояниях 

(травмах, отравлениях и 

различных видах поражений), 

включая знания об основных 

инфекционных заболеваниях 

и их профилактике; 

 

ОУД.07 Информатика 

−чувство гордости и 

уважения к истории развития 

и достижениям 

отечественной информатики 

в мировой индустрии 

информационных 

технологий осознание своего 

места в информационном 

обществе; 

−готовность и способность к 

самостоятельной и 

ответственной творческой 

−умение определять цели, 

составлять планы 

деятельности и 

определять средства, 

необходимые для их 

реализации; 

−использование 

различных видов 

познавательной 

деятельности для решения 

информационных задач, 

применение основных 

−сформированность 

представлений о роли 

информации и 

информационных процессов в 

окружающем мире; 

−владение навыками 

алгоритмического мышления 

и понимание методов 

формального описания 

алгоритмов, владение 

знанием основных 

алгоритмических 
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деятельности с 

использованием 

информационно-

коммуникационных 

технологий; 

−умение использовать 

достижения современной 

информатики для повышения 

собственного 

интеллектуального развития 

в выбранной 

профессиональной 

деятельности, 

самостоятельно формировать 

новые для себя знания в 

профессиональной области, 

используя для этого 

доступные источники 

информации; 

−умение выстраивать 

конструктивные 

взаимоотношения в 

командной работе по 

решению общих задач, в том 

числе с использованием 

современных средств 

сетевых коммуникаций; 

−умение управлять своей 

познавательной 

деятельностью, проводить 

самооценку уровня 

собственного 

интеллектуального развития, 

в том числе с 

использованием 

современных электронных 

образовательных ресурсов; 

−умение выбирать грамотное 

поведение при 

использовании 

разнообразных средств 

информационно-

коммуникационных 

технологий как в 

профессиональной 

деятельности, так и в быту; 

−готовность к продолжению 

образования и повышению 

квалификации в избранной 

профессиональной 

деятельности на основе 

развития личных 

методов познания 

(наблюдения, описания, 

измерения, эксперимента) 

для организации учебно-

исследовательской и 

проектной деятельности с 

использованием 

информационно-

коммуникационных 

технологий; 

−использование 

различных 

информационных 

объектов, с которыми 

возникает необходимость 

сталкиваться в 

профессиональной сфере 

в изучении явлений и 

процессов; 

−использование 

различных источников 

информации, в том числе 

электронных библиотек, 

умение критически 

оценивать и 

интерпретировать 

информацию, получаемую 

из различных источников, 

в том числе из сети 

Интернет; 

−умение анализировать и 

представлять 

информацию, данную в 

электронных форматах на 

компьютере в различных 

видах; 

−умение использовать 

средства информационно-

коммуникационных 

технологий в решении 

когнитивных, 

коммуникативных и 

организационных задач с 

соблюдением требований 

эргономики, техники 

безопасности, гигиены, 

ресурсосбережения, 

правовых и этических 

норм, норм 

информационной 

безопасности; 

−умение публично 

конструкций, умение 

анализировать алгоритмы; 

−использование готовых 

прикладных компьютерных 

программ по профилю 

подготовки; 

−владение способами 

представления, хранения и 

обработки данных на 

компьютере; 

−владение компьютерными 

средствами представления и 

анализа данных в 

электронных таблицах; 

−сформированность 

представлений о базах 

данных и простейших 

средствах управления ими; 

−сформированность 

представлений о 

компьютерно-

математических моделях и 

необходимости анализа 

соответствия модели и 

моделируемого объекта 

(процесса); 

−владение типовыми 

приемами написания 

программы на 

алгоритмическом языке для 

решения стандартной задачи 

с использованием основных 

конструкций языка 

программирования; 

−сформированность базовых 

навыков и умений по 

соблюдению требований 

техники безопасности, 

гигиены и ресурсосбережения 

при работе со средствами 

информатизации; 

−понимание основ правовых 

аспектов использования 

компьютерных программ 

прав доступа к глобальным 

информационным сервисам; 

−применение на практике 

средств защиты информации 

от вредоносных программ, 

соблюдение правил личной 

безопасности и этики в работе 

с информацией и средствами 
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информационно-

коммуникационных 

компетенций; 

 

представлять результаты 

собственного 

исследования, вести 

дискуссии, доступно и 

гармонично сочетая 

содержание и формы 

представляемой 

информации средствами 

информационных и 

коммуникационных 

технологий; 

коммуникаций в Интернете. 

 

 ОУД. 10 Обществознание 

− сформированность 

мировоззрения, 

соответствующего 

современному уровню 

развития общественной 

науки и практики, 

основанного на диалоге 

культур, а также различных 

форм общественного 

сознания, осознание своего 

места в поликультурном 

мире; − российская 

гражданская идентичность, 

патриотизм, уважение к 

своему народу, чувство 

ответственности перед 

Родиной, уважение 

государственных символов 

(герба, флага, гимна); 

 − гражданская позиция в 

качестве активного и 

ответственного члена 

российского общества, 

осознающего свои 

конституционные права и 

обязанности, уважающего 

закон и правопорядок, 

обладающего чувством 

собственного достоинства, 

осознанно принимающего 

традиционные национальные 

и общечеловеческие, 

гуманистические и 

демократические ценности;  

− толерантное сознание и 

поведение в поликультурном 

мире, готовность и 

способность вести диалог с 

другими людьми, достигать в 

нем взаимопонимания, 

− умение самостоятельно 

определять цели 

деятельности и составлять 

планы деятельности; 

самостоятельно 

осуществлять, 

контролировать и 

корректировать 

деятельность; 

использовать все 

возможные ресурсы для 

достижения поставленных 

целей и реализации 

планов деятельности; 

выбирать успешные 

стратегии в различных 

ситуациях;  

− владение навыками 

познавательной, учебно-

исследовательской и 

проектной деятельности в 

сфере общественных наук, 

навыками разрешения 

проблем; способность и 

готовность к 

самостоятельному поиску 

методов решения 

практических задач, 

применению различных 

методов познания;  

− готовность и 

способность к 

самостоятельной 

информационно-

познавательной 

деятельности, включая 

умение ориентироваться в 

различных источниках 

социально-правовой и 

экономической 

− сформированность знаний 

об обществе как целостной 

развивающейся системе в 

единстве и взаимодействии 

его основных сфер и 

институтов; 

 − владение базовым 

понятийным аппаратом 

социальных наук;  

− владение умениями 

выявлять причинно-

следственные, 

функциональные, 

иерархические и другие связи 

социальных объектов и 

процессов;  

− сформированность 

представлений об основных 

тенденциях и возможных 

перспективах развития 

мирового сообщества в 

глобальном мире;  

− сформированность 

представлений о методах 

познания социальных 

явлений и процессов; − 

владение умениями 

применять полученные 

знания в повседневной жизни, 

прогнозировать последствия 

принимаемых решений;  

− сформированность навыков 

оценивания социальной 

информации, умений поиска 

информации в источниках 

различного типа для 

реконструкции недостающих 

звеньев с целью объяснения и 

оценки разнообразных 

явлений и процессов 
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учитывая позиции всех 

участников, находить общие 

цели и сотрудничать для их 

достижения; эффективно 

разрешать конфликты;  

− готовность и способность к 

саморазвитию и 

самовоспитанию в 

соответствии с 

общечеловеческими 

ценностями и идеалами 

гражданского общества, к 

самостоятельной, творческой 

и ответственной 

деятельности; сознательное 

отношение к непрерывному 

образованию как условию 

успешной профессиональной 

и общественной 

деятельности; 

 − осознанное отношение к 

профессиональной 

деятельности как 

возможности участия в 

решении личных, 

общественных, 

государственных, 

общенациональных проблем;  

− ответственное отношение к 

созданию семьи на основе 

осознанного принятия 

ценностей семейной жизни;  

 

информации, критически 

оценивать и 

интерпретировать 

информацию, получаемую 

из различных источников;  

− умение использовать 

средства 

информационных и 

коммуникационных 

технологий в решении 

когнитивных, 

коммуникативных и 

организационных задач с 

соблюдением требований 

эргономики, техники 

безопасности, гигиены, 

ресурсосбережения, 

правовых и этических 

норм, норм 

информационной 

безопасности;  

− умение определять 

назначение и функции 

различных социальных, 

экономических и 

правовых институтов;  

− умение самостоятельно 

оценивать и принимать 

решения, определяющие 

стратегию поведения, с 

учетом гражданских и 

нравственных ценностей; 

 − владение языковыми 

средствами: умение ясно, 

логично и точно излагать 

свою точку зрения, 

использовать адекватные 

языковые средства, 

понятийный аппарат 

обществознания; 

общественного развития.  

 

ОУД.09 Химия 

чувство гордости и уважения 

к истории и достижениям 

отечественной химической 

науки;  

-химически грамотное 

поведение в 

профессиональной 

деятельности и в быту при 

обращении с химическими 

веществами, материалами и 

процессами;  

использование различных 

видов познавательной 

деятельности и основных 

интеллектуальных 

операций (постановки 

задачи, формулирования 

гипотез, анализа и 

синтеза, сравнения, 

обобщения, 

систематизации, 

выявления причинно-

сформированность 

представлений о месте химии 

в современной научной 

картине мира;  

-понимание роли химии в 

формировании кругозора и 

функциональной грамотности 

человека для решения 

практических задач;  

− владение 

основополагающими 
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− готовность к продолжению 

образования и повышения 

квалификации в избранной 

профессиональной 

деятельности и объективное 

осознание роли химических 

компетенций в этом; 

 − умение использовать 

достижения современной 

химической науки и 

химических технологий для 

повышения собственного 

интеллектуального развития 

в выбранной 

профессиональной 

деятельности;  

 

следственных связей, 

поиска аналогов, 

формулирования выводов) 

для решения 

поставленной задачи, 

применение основных 

методов познания 

(наблюдения, научного 

эксперимента) для 

изучения различных 

сторон химических 

объектов и процессов, с 

которыми возникает 

необходимость 

сталкиваться в 

профессиональной сфере; 

 − использование 

различных источников 

для получения 

химической информации, 

умение оценить ее 

достоверность для 

достижения хороших 

результатов в 

профессиональной сфере;  

 

химическими понятиями, 

теориями, законами и 

закономерностями; 

- уверенное пользование 

химической терминологией и 

символикой; − владение 

основными методами 

научного познания, 

используемыми в химии: 

наблюдением, описанием, 

измерением, экспериментом; 

умение обрабатывать, 

объяснять результаты 

проведенных опытов и делать 

выводы; готовность и 

способность применять 

методы познания при 

решении практических задач; 

 − сформированность умения 

давать количественные 

оценки и производить 

расчеты по химическим 

формулам и уравнениям; 

 − владение правилами 

техники безопасности при 

использовании химических 

веществ; 

 − сформированность 

собственной позиции по 

отношению к химической 

информации, получаемой из 

разных источников.  

ОУД.15 Биология 

 сформированность 

чувства гордости и уважения 

к истории и достижениям 

отечественной 

биологической науки;  

 представления о 

целостной 

естественнонаучной картине 

мира;  

 понимание взаимосвязи и 

взаимозависимости 

естественных наук, их 

влияния на окружающую 

среду, экономическую, 

технологическую, 

социальную и этическую 

сферы деятельности 

человека;  

 способность использовать 

 осознание социальной 

значимости своей 

профессииобладание 

мотивацией к 

осуществлению 

профессиональной 

деятельности; 

 повышение 

интеллектуального уровня 

в процессе изучения 

биологических явлений;  

 выдающихся 

достижений биологии, 

вошедших в 

общечеловеческую  

культуру; 

 сложных и 

противоречивых путей 

развития современных   

 сформированность 

представлений о роли и месте 

биологии в современной 

научной  картине мира; 

понимание роли биологии в 

формировании кругозора и 

функциональной грамотности 

для решения практических 

задач;  

 владение 

основополагающими 

понятиями и 

представлениями о живой 

природе,  ее уровневой 

организации и эволюции; 

уверенное пользование 

биологической  

терминологией и символикой;  

 владение основными 



 

101 
 

знания о современной 

естественно-научной картине 

мира в образовательной и 

профессиональной 

деятельности;  

 возможности 

информационной среды для 

обеспечения продуктивного 

самообразования;  

 владение культурой 

мышления, способность к 

обобщению, анализу, 

восприятию информации в 

области естественных наук, 

постановке цели и выбору 

путей ее достижения в 

профессиональной сфере;  

 способность 

руководствоваться в своей 

деятельности современными 

принципами толерантности, 

диалога и сотрудничества;  

 готовность к 

взаимодействию с 

коллегами, работе в 

коллективе;  

 готовность использовать 

основные методы защиты от 

возможных последствий 

аварий, катастроф, 

стихийных бедствий;  

 обладание навыками 

безопасной работы во время 

проектно-исследовательской 

и экспериментальной 

деятельности, при 

использовании 

лабораторного 

оборудования;  

 способность использовать 

приобретенные знания и 

умения в практической 

деятельности и повседневной 

жизни для соблюдения мер 

профилактики отравлений, 

вирусных и других 

заболеваний, стрессов, 

вредных привычек (курения, 

алкоголизма, наркомании);  

 правил поведения в 

природной среде;  

 готовность к оказанию 

научных взглядов, идей, 

теорий, концепций, 

гипотез (о сущности и 

происхождении жизни, 

человека) в ходе работы с 

различными источниками  

информации;  

 способность 

организовывать 

сотрудничество 

единомышленников, в том 

числе с использованием 

современных 

информационно-

коммуникационных 

технологий;  

 способность понимать 

принципы устойчивости и 

продуктивности живой 

природы, пути ее 

изменения под влиянием 

антропогенных факторов, 

способность к системному 

анализу глобальных 

экологических проблем, 

вопросов состояния 

окружающей среды и 

рационального 

использования природных 

ресурсов;  

 умение обосновывать 

место и роль 

биологических знаний в 

практической 

деятельности людей, 

развитии современных 

технологий; определять 

живые объекты в природе; 

  проводить наблюдения 

за экосистемами с целью 

их описанияи выявления 

естественных и 

антропогенных 

изменений; 

  находить и 

анализировать 

информацию о живых 

объектах;  

 способность применять 

биологические и 

экологические знания для 

анализа прикладных 

методами научного познания, 

используемыми при  

биологических исследованиях 

живых объектов и экосистем: 

описанием, измерением, 

проведением наблюдений; 

выявление и оценка 

антропогенных  

изменений в природе;  

 сформированность умений 

объяснять результаты 

биологических 

экспериментов,  решать 

элементарные биологические 

задачи;  

 сформированность 

собственной позиции по 

отношению к биологической 

информации,  получаемой из 

разных источников, 

глобальным экологическим  

проблемам и путям их 

решения. 
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первой помощи при травмах, 

простудных и других 

заболеваниях, отравлениях 

пищевыми продуктами;  

 

проблем хозяйственной 

деятельности;  

 способность к 

самостоятельному 

проведению 

исследований, постановке 

естественно-научного 

эксперимента, 

использованию 

информационных 

технологий  для решения 

научных и 

профессиональных задач;  

 способность к оценке 

этических аспектов 

некоторых исследований в 

области  биотехнологии 

(клонирование, 

искусственное 

оплодотворение);  

ОУД.18 Астрономия 

− сформированность 

научного мировоззрения, 

соответствующего 

современному уровню 

развития астрономической 

науки; 

− устойчивый интерес к 

истории и достижениям в 

области астрономии;  

− умение анализировать 

последствия освоения 

космического пространства 

для жизни и деятельности 

человека;  

 

− умение использовать 

при выполнении 

практических заданий по 

астрономии такие 

мыслительные операции, 

как постановка задачи, 

формулирование гипотез, 

анализ и синтез, 

сравнение, обобщение, 

систематизация, 

выявление причинно-

следственных связей, 

поиск аналогов, 

формулирование выводов 

для изучения различных 

сторон астрономических 

явлений, процессов, с 

которыми возникает 

необходимость 

сталкиваться в 

профессиональной сфере; 

− владение навыками 

познавательной 

деятельности, навыками 

разрешения проблем, 

возникающих при 

выполнении практических 

заданий по астрономии;  

− умение использовать 

различные источники по 

астрономии для 

− сформированность 

представлений о строении 

Солнечной системы, 

эволюции звезд и Вселенной, 

пространственно-временных 

масштабах Вселенной;  

− понимание сущности 

наблюдаемых во Вселенной 

явлений;  

− владение 

основополагающими 

астрономическими 

понятиями, теориями, 

законами и 

закономерностями, уверенное 

пользование 

астрономической 

терминологией и символикой;  

− сформированность 

представлений о значении 

астрономии в практической 

деятельности человека и 

дальнейшем научно-

техническом развитии;  

− осознание роли 

отечественной науки в 

освоении и использовании 

космического пространства и 

развитии международного 

сотрудничества в этой 

области. 
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получения достоверной 

научной информации, 

умение оценить ее 

достоверность;  

− владение языковыми 

средствами: умение ясно, 

логично и точно излагать 

свою точку зрения по 

различным вопросам 

астрономии, использовать 

языковые средства, 

адекватные обсуждаемой 

проблеме 

астрономического 

характера, включая 

составление текста и 

презентации материалов с 

использованием 

информационных и 

коммуникационных 

технологий;  

 

 

 

ОУД 19 Родная литература 

−сформированность 

мировоззрения, 

соответствующего 

современному уровню 

развития науки и 

общественной практики, 

основанного на диалоге 

культур,а также различных 

форм общественного 

сознания, осознание своего 

места в поликультурном 

мире; 

−сформированность основ 

саморазвития и 

самовоспитания в 

соответствии с 

общечеловеческими 

ценностями и идеалами 

гражданского общества; 

готовность и способность к 

самостоятельной, творческой 

и ответственной 

деятельности; 

−толерантное сознание и 

поведение в поликультурном 

мире, готовность и 

способность вести диалог с 

другими людьми, достигать в 

нем взаимопонимания, 

−умение понимать 

проблему, выдвигать 

гипотезу, структурировать 

материал, подбирать 

аргументы для 

подтверждения 

собственной позиции, 

выделять причинно-

следственные связи в 

устных и письменных 

высказываниях, 

формулировать выводы; 

−умение самостоятельно 

организовывать 

собственную 

деятельность, оценивать 

ее, определять сферу 

своих интересов; 

−умение работать с 

разными источниками 

информации, находить ее, 

анализировать, 

использовать в 

самостоятельной 

деятельности; 

−владение навыками 

познавательной, учебно-

исследовательской и 

проектной 

−сформированность 

устойчивого интереса к 

чтению как средству 

познания 

других культур, 

уважительного отношения к 

ним; 

−сформированность навыков 

различных видов анализа 

литературных произведений; 

−владение навыками 

самоанализа и самооценки на 

основе наблюдений за 

собственной речью; 

−владение умением 

представлять тексты в виде 

тезисов, конспектов, 

аннотаций, рефератов, 

сочинений различных 

жанров; 

−знание содержания 

произведений русской, 

родной и мировой 

классической 

литературы, их историко-

культурного и нравственно-

ценностного влияния на 

формирование национальной 

и мировой культуры; 
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находить общие цели и 

сотрудничать для их 

достижения; 

−готовность и способность к 

образованию, в том числе 

самообразованию, на 

протяжении всей жизни; 

сознательное отношение к 

непрерывному образованию 

как условию успешной 

профессиональной и 

общественной деятельности; 

−эстетическое отношение к 

миру; 

−совершенствование 

духовно-нравственных 

качеств личности, 

воспитание чувства любви к 

многонациональному 

Отечеству, уважительного 

отношения к русской 

литературе, культурам 

других народов; 

−использование для решения 

познавательных и 

коммуникативных задач 

различных источников 

информации (словарей, 

энциклопедий, интернет-

ресурсов и др.); 

деятельности, навыками 

разрешения проблем; 

способность и готовность 

к самостоятельному 

поиску методов решения 

практических задач, 

применению различных 

методов познания; 

 

−сформированность умений 

учитывать исторический, 

историко-культурный 

контекст и контекст 

творчества писателя в 

процессе анализа 

художественного 

произведения; 

−способность выявлять в 

художественных текстах 

образы, темы и проблемы и 

выражать свое отношение к 

ним в развернутых 

аргументированных устных и 

письменных высказываниях; 

− сформированность 

представлений о системе 

стилей языка художественной 

литературы.  

 

 

 

3.4. Матрица соответствия компетенций учебным дисциплинам 

Матрица соответствия компетенций и формирующих их составных 

частей ОПОП представлена ниже. 
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Матрица соответствия компетенций и составных частей ОПОП 

по профессии 43.01.09 Повар, кондитер 
Наименование 

программ, 

предметных 

областей, 

учебных 

циклов, 

разделов, 

модулей, 

дисциплин, 

междисциплин

арных курсов О
К

 1
 

О
К

 2
 

О
К

 3
 

О
К

 4
 

О
К

 5
 

О
К

 6
 

О
К

 7
 

О
К

 8
 

О
К

 9
 

О
К

 1
0

 

О
К

 1
1

 

П
К

 1
.1

 

П
К

 1
.2

 

П
К

 1
.3

 

П
К

 1
.4

 

П
К

 2
.1

 

П
К

 2
.2

 

П
К

 2
.3

 

П
К

 2
.4

 

П
К

 2
.5

 

П
К

 2
.6

 

П
К

 2
.7

 

П
К

 2
.8

 

П
К

 3
.1

 

П
К

 3
.2

 

П
К

 3
.3

 

П
К

 3
.4

 

П
К

 3
.5

 

П
К

 3
.6

 

П
К

 4
.1

 

П
К

 4
.2

 

П
К

 4
.3

 

П
К

 4
.4

 

П
К

 4
.5

 

П
К

 5
.1

 

П
К

 5
.2

 

П
К

 5
.3

 

П
К

 5
.4

 

П
К

 5
.5

 

1. Общепрофессиональный учебный цикл 

Общепрофессиональная дисциплина 

ОП .01 Основы 

микробиологи

и, физиологии 

питания, 

санитарии и 

гигиены 

+ + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + 

ОП.02 Основы 

товароведения 

продовольстве

нных товаров 

+ + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + 

ОП.03 

Техническое 

оснащение и 

организация 

рабочего места 

+ + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + 

ОП.04 

Экономически

е и правовые 

основы 

профессиональ

ной 

деятельности 

+ + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + 

ОП.05 Основы 

калькуляции и 

учета 

+ + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + 
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ОП.06 Охрана 

труда 

+ + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + 

ОП.07 

Иностранный 

язык в 

профессиональ

ной 

деятельности 

+ + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + 

ОП.08 

Безопасность 

жизнедеятельн

ости 

+ + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + 

ОП.09 

Физическая 

культура 

+ + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + 

ОП.10 

Информацион

ные 

технологии в 

профессиональ

ной 

деятельности 

+ + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + 

ОП.11 

Организация 

обслуживания 

в ресторане 

+ + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + 

ОП.12 

Психология 

личности и 

профессиональ

но е 

самоопределен

ие 

+ + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + 

ФК.00 

Физическая 

культура 

+ + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + 

2. Профессиональный учебный цикл 

Обязательная часть 

Профессиональные модули 
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ПМ.01 

Приготовление 

и подготовка к 

реализации 

полуфабрикато

в для блюд, 

кулинарных 

изделий 

разнообразног

о ассортимента 

+ + + + + + + + + + + + + + +                         

ПМ.02 

Приготовление

,оформление и 

подготовка к 

реализации 

горячих блюд, 

кулинарных 

изделий, 

закусок 

разнообразног

о ассортимента 

+ + + + + + + + + + +     + + + + + + + +                 

ПМ. 03 

Приготовление

, оформление и 

подготовка к 

реализации 

холодных 

блюд, 

кулинарных 

изделий, 

закусок 

разнообразног

о ассортимента 

+ + + + + + + + + + +             + + + + + +           
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ПМ.04 

Приготовление

, оформление и 

подготовка к 

реализации 

холодных и 

горячих 

сладких блюд, 

десертов, 

напитков 

разнообразног

о ассортимента 

+ + + + + + + + + + +                   + + + + +      

ПМ.05 

Приготовление

, оформление и 

подготовка к 

реализации 

хлебобулочны

х, мучных 

кондитерских 

изделий 

разнообразног

о ассортимента 

+ + + + + + + + + + +                        + + + + + 

3. Практика 

УП.01 

Приготовление 

и подготовка к 

реализации 

полуфабрикато

в для блюд, 

кулинарных 

изделий 

разнообразног

о ассортимента 

+ + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + 
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УП.02 

Приготовление

,оформление и 

подготовка к 

реализации 

горячих блюд, 

кулинарных 

изделий, 

закусок 

разнообразног

о ассортимента 

+ + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + 

УП. 03 

Приготовление

, оформление и 

подготовка к 

реализации 

холодных 

блюд, 

кулинарных 

изделий, 

закусок 

разнообразног

о ассортимента 

+ + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + 

УП.04 

Приготовление

, оформление и 

подготовка к 

реализации 

холодных и 

горячих 

сладких блюд, 

десертов, 

напитков 

разнообразног

о ассортимента 

+ + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + 
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УП.05 

Приготовление

, оформление и 

подготовка к 

реализации 

хлебобулочны

х, мучных 

кондитерских 

изделий 

разнообразног

о ассортимента 

+ + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + 

ПП.01 

Приготовление 

и подготовка к 

реализации 

полуфабрикато

в для блюд, 

кулинарных 

изделий 

разнообразног

о ассортимента 

+ + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + 

ПП.02 

Приготовление

,оформление и 

подготовка к 

реализации 

горячих блюд, 

кулинарных 

изделий, 

закусок 

разнообразног

о ассортимента 

+ + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + 
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ПП. 03 

Приготовление

, оформление и 

подготовка к 

реализации 

холодных 

блюд, 

кулинарных 

изделий, 

закусок 

разнообразног

о ассортимента 

+ + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + 

ПП.04 

Приготовление

, оформление и 

подготовка к 

реализации 

холодных и 

горячих 

сладких блюд, 

десертов, 

напитков 

разнообразног

о ассортимента 

+ + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + 

ПП.05 

Приготовление

, оформление и 

подготовка к 

реализации 

хлебобулочны

х, мучных 

кондитерских 

изделий 

разнообразног

о ассортимента 

+ + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + 
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4. ДОКУМЕНТЫ, РЕГЛАМЕНТИРУЮЩИЕ СОДЕРЖАНИЕ  

И ОРГАНИЗАЦИЮ ОБРАЗОВАТЕЛЬНОГО ПРОЦЕССА ПРИ 

РЕАЛИЗАЦИИ ОПОП ПО ПРОФЕССИИ 

4.1. Учебный план 

Учебный план определяет следующие характеристики ОПОП 

образовательного учреждения по профессии 43.01.09 Повар, кондитер: 

– объемные параметры учебной нагрузки в целом, по годам обучения и по 

семестрам;  

– перечень, последовательность изучения и объемы учебной нагрузки по 

видам учебных занятий, по учебным дисциплинам, профессиональным модулям и 

их составляющим (междисциплинарным курсам (далее - МДК), учебной и 

производственной практике); 

– сроки прохождения и продолжительность преддипломной практики; 

– распределение по годам обучения и семестрам (триместрам) различных 

форм промежуточной аттестации по учебным дисциплинам, профессиональным 

модулям и их составляющим;  

– формы государственной (итоговой) аттестации (обязательные и 

предусмотренные образовательным учреждением), их распределение по семестрам 

объемы времени, отведенные на подготовку и защиту выпускной 

квалификационной работы в виде демонстрационного экзамена; 

– объем каникул по годам обучения.  

При составлении учебного плана необходимо руководствоваться 

методическими рекомендациями ФГАУ ФИРО: «Разъяснения по формированию 

учебного плана ОПОП НПО и СПО с приложением макета учебного плана с 

рекомендациями по его заполнению». 

 Максимальный объем учебной нагрузки составляет 54 академических часа в 

неделю, включая все виды аудиторной и внеаудиторной работы.  

Максимальный объем обязательной аудиторной учебной нагрузки 

обучающихся при очной форме обучения составляет 36 академических часов в 

неделю. 

Обязательная аудиторная нагрузка предполагает лекции, практические 

занятия и лабораторные работы. Соотношение часов аудиторной и внеаудиторной 

(самостоятельной) работой студентов по образовательной программе составляет в 

целом 50:50. Самостоятельная работа организуется в форме выполнения курсовых 

работ, тестов, конспектов, междисциплинарных проектов, подготовки рефератов, 

самостоятельного изучения отдельных дидактических единиц. 

ОПОП профессии 43.01.09 Повар, кондитер предполагает изучение 

следующих учебных циклов: 

общеобразовательный – ОУД; 
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общепрофессиональный – ОП; 

профессиональный – П; 

учебная практика – УП; 

производственная практика (по профессии) – ПП; 

промежуточная аттестация – ПА; 

государственная итоговая аттестация - ГИА. 

Обязательная часть ОПОП по циклам составляет 80% от общего объема 

времени, отведенного на их освоение.  

Вариативная часть (20%) распределена в соответствии с потребностями 

работодателей и направлена на увеличение объема часов дисциплин 

общепрофессионального и профессионального цикла. 

Для участия работодателей в разработке и корректировке образовательных 

программ, учебно-методической документации с учётом требований современного 

производства проведены встречи с представителями сферы обслуживания и 

питания города Симферополя.  

Профессиональный цикл состоит из общепрофессиональных дисциплин и 

профессиональных модулей (ПМ) в соответствии с основными видами 

деятельности. В состав каждого ПМ входят несколько междисциплинарных 

курсов. При освоении обучающимся профессиональных модулей проводятся 

учебная практика и производственная практика (по профилю специальности). 

В профессиональном цикле предусматривается обязательное изучение 

дисциплины «Безопасность жизнедеятельности».  

Преподавателями колледжа проводятся консультации. На проведение 

консультаций выделено 4 часа на 1 обучающегося  на учебный год. Консультации 

проводятся в учебное время.  

Учебный план приведен в приложении № 1. 

4.2. Календарный график учебного процесса 

 В календарном учебном графике указывается последовательность реализации 

ОПОП профессии 43.01.09 Повар, кондитер, включая теоретическое обучение, 

практики, промежуточную и итоговую аттестации, каникулы. Календарный 

учебный график прилагается в структуре компетентностно-ориентированного 

учебного плана в приложении № 2. 

4.3. Рабочие программы учебных дисциплин и профессиональных модулей 

Рабочие программы разрабатываются в соответствии с Положением по 

разработке рабочих программ учебных дисциплин, МДК, согласуются с 

предметными (цикловыми) комиссиями, предприятиями и утверждаются 

директором ОО СПО. 
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Индекс дисциплины 

в соответствии с 

учебным планом 

Наименование дисциплин Приложения 

1 2 3 

ОУД.01.01 Русский язык Приложение №3 

ОУД.01.02 Литература Приложение №3 
ОУД.02 Иностранный язык Приложение №3 
ОУД.04 История Приложение №3 
ОУД.05 Физическая культура Приложение №3 
ОУД.06 Основы безопасности жизнедеятельности Приложение №3 
ОУД.09 Химия Приложение №3 
ОУД.10 Обществознание Приложение №3 

ОУД.15 Биология Приложение №3 

ОУД.03 Математика Приложение №3 
ОУД.07 Информатика Приложение №3 
ОУД.19 Родная литература Приложение №3 
ОУД.18 Астрономия Приложение №3 

Рабочие программы профессиональных модулей разработаны в соответствие 

с Положением «О разработке рабочих программ профессиональных модулей», 

согласованы с работодателями и утверждены директором (или заместителем 

директора) ОО СПО.  

Индекс в 

соответствии с 

учебным планом 

Наименование дисциплины Приложение 

1 2 3 

ОП.01 
Основы микробиологии, физиологии 

питания, санитарии и гигиены 

Приложение №4 

ОП.02 
Основы товароведения продовольственных 

товаров 

Приложение №4 

ОП.03 
Техническое оснащение и организация 

рабочего места 

Приложение №4 

ОП.04 
Экономические и правовые основы 

профессиональной деятельности 

Приложение №4 

ОП.05 Основы калькуляции и учета Приложение №4 

ОП.06 Охрана труда Приложение №4 

ОП.07 
Иностранный язык в профессиональной 

деятельности 

Приложение №4 

ОП.08 Безопасность жизнедеятельности Приложение №4 

ОП.09 Физическая культура Приложение №4 

ОП.10 
Информационные технологии в 

профессиональной деятельности 

Приложение №4 

ОП.11 Организация обслуживания в ресторане Приложение №4 

ОП.12 
Психология личности и профессионально е 

самоопределение 

Приложение №4 

ПМ.01 

Приготовление и подготовка к реализации 

полуфабрикатов для блюд, кулинарных 

изделий разнообразного ассортимента 

Приложение №4 

ПМ.02 Приготовление, оформление и подготовка к 

реализации горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок разнообразного 

Приложение №4 
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ассортимента 

ПМ.03 Приготовление, оформление и подготовка к 

реализации холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок разнообразного 

ассортимента 

Приложение №4 

ПМ.04 Приготовление, оформление и подготовка к 

реализации холодных и горячих сладких 

блюд, десертов, напитков разнообразного 

ассортимента 

Приложение №4 

ПМ.05 Приготовление, оформление и подготовка к 

реализации хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий разнообразного 

ассортимента 

Приложение №4 

ФК. Физическая культура Приложение №4 

4.4 Рабочая программа преддипломной практики 

Производственная (преддипломная) практика проводится в соответствии с 

Федеральным государственным образовательным стандартом среднего 

профессионального образовательного стандарта по профессии 43.01.09 Повар, 

кондитер и является частью программы подготовки квалифицированных рабочих, 

служащих (ППКРС). 

4.5 Рабочие программы учебной и производственной  практик 

Программы учебной и производственной практики разработаны на основе 

локального акта «Положение об учебной и производственной практике студентов 

(обучающихся)» и являются приложением к ОПОП. 

№ 

п/п 

Вид  

практики 

Название практики 

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

кулинарных изделий разнообразного ассортимента 

2. УП.02 ПМ.02 Приготовление, оформление и подготовка к реализации горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента 

3. УП.03 ПМ.03 Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных 

блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента 

4. УП.04 ПМ.04 Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных и 

горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента 

5. УП.05 ПМ.05 Приготовление, оформление и подготовка к реализации 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента 

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

кулинарных изделий разнообразного ассортимента 

7. ПП.02 ПМ.02 Приготовление, оформление и подготовка к реализации горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента 

8. ПП.03 ПМ.03 Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных 

блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента 

9. ПП.04 ПМ.04 Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных и 

горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента 

10. ПП.05 ПМ.05 Приготовление, оформление и подготовка к реализации 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента 
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4.6. Рабочая программа воспитания и календарный план воспитательной 

работы 

Рабочая программа воспитания по профессии 43.01.09 Повар, кондитер 

разработана с учетом Федерального государственного образовательного стандарта 

среднего профессионального образования по профессии 43.01.09 Повар, 

кондитер, утвержденного приказом Министерства образования и науки 

Российской Федерации от 9 декабря 2016 года № 1569. 

Рабочая программа предусматривает организацию воспитательной работы по 

четырём основным направлениям: профессионально-личностное воспитание; 

гражданскоправовое и патриотическое воспитание; духовно-нравственное и 

культурно-эстетическое воспитание; воспитание здорового образа жизни и 

экологической культуры.  

Календарный план воспитательной работы разрабатывается на основе 

рабочей программы воспитания по профессии 43.01.09 Повар, кондитер, 

календарный план воспитательной работы  педагогическим советом 

образовательного учреждения и утверждается приказом директора. 

Рабочая программа воспитания и календарный план воспитательной работы 

представлены в приложении 5. 
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5. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ ОПОП 

5.1. Контроль и оценка освоения основных видов профессиональной 

деятельности, профессиональных и общих компетенций 

Текущий контроль знаний осуществляется  в форме контрольных работ, 

защиты отчетов по практическим занятиям и лабораторным работам, тестирования, 

самостоятельной работы, письменного и устного опроса. 

Формы проведения промежуточной аттестации - зачеты в количестве 8, 

дифференцированные зачеты в количестве 26 и экзамены в количестве 11,  4 

экзамена по общеобразовательным дисциплинам, 7 экзаменов по 

междисциплинарным курсам. 

Формой промежуточной аттестации по физической культуре являются 

зачеты, которые проводятся каждый семестр и не учитываются при подсчете 

допустимого количества зачетов в учебном году, завершает освоение программы 

по физической культуре дифференцированный зачет. 

Экзамены по учебным дисциплинам и междисциплинарным курсам 

проводятся при участии преподавателей смежных дисциплин. Формой 

промежуточной аттестации по учебной и производственной практике являются 

дифференцированные зачеты. 

 На промежуточную аттестацию в форме экзаменов отводится суммарно 216 

часов: 

 на 1 курсе предусмотрены - 2 зачета, 4 дифференцированных зачетов 

(без учета зачетов по физическойкультуре), которые проводятся в пределах 

времени, отведенного на учебную дисциплину, 2 экзамена. 

 на 2 курсе предусмотрены –2 зачета, 9 дифференцированных зачета 

(без учета зачетов по физической культуре),которые проводятся в пределах 

времени, отведенного на учебную дисциплину, 5 экзамена, в том числе 4 экзамена 

пообщеобразовательным дисциплинам – по русскому языку, математике (в 

письменной форме), химии, иностранномуязыку – устно; 1 экзамен, за счет 

времени, выделенного ФГОС СПО. 

 на 3 курсе предусмотрены – 2 зачета, 5 дифференцированных зачета 

(без учета зачетов по физической культуре),которые проводятся в пределах 

времени, отведенного на дисциплину, 2 комплексных экзамена за счет 

времени,выделенного ФГОС СПО. 

 на 4 курсе предусмотрены – 2 зачета, 8 дифференцированных зачета 

(без учета зачетов по физической культуре),1 экзамен по МДК.04.02, 1 

комплексный экзамен по МДК.05.01, МДК 05.02 за счет времени, выделенного 

ФГОССПО На проведение государственной (итоговой) аттестации учебным 

планом отводится 2 недели в конце всего курса обучения.  
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Формы проведения государственной (итоговой) аттестации.  

Государственная (итоговая) аттестация включает защиту выпускной 

квалификационной работы в виде демонстрационного экзамена и проводится в 

рамках двух  календарных  недель с 17.06.2026 г.  по  30.06.2026 г. за счет времени, 

выделенного ФГОС СПО по профессии  43.01.09 Повар, кондитер. 

5.2. Фонды оценочных средств для проведения текущего контроля 

успеваемости и промежуточной аттестации 

Для оценки обучающихся на соответствие их персональных достижений 

поэтапным требованиям соответствующей ОПОП (текущая и промежуточная 

аттестация) созданы фонды оценочных средств, позволяющие оценить знания, 

умения и освоенные компетенции. Фонды оценочных средств для промежуточной 

аттестации разработаны и утверждены  ОО СПО самостоятельно, а для 

государственной итоговой аттестации разработаны и утверждены после 

предварительного положительного заключения работодателей. 

В соответствии с требованиями ФГОС СПО профессии 43.01.09 Повар, 

кондитер конкретные формы и процедуры текущего контроля знаний, 

промежуточной аттестации по каждой дисциплине и профессиональному модулю 

разрабатываются и доводятся до сведения обучающихся в течение первых двух 

месяцев от начала обучения. 

Оценочные  средства  для  текущей  и  промежуточной  аттестации 

обучающихся  максимально  приближены  к  условиям  их  будущей 

профессиональной деятельности.  

Контроль знаний обучающихся проводится по следующей схеме:  

 текущая аттестация знаний в семестре;  

 промежуточная аттестация в форме зачетов и экзаменов (в 

соответствии с учебными планами);  

 государственная итоговая аттестация. 

5.3. Организация государственной итоговой аттестации выпускников 

Организация государственной итоговой аттестации выпускников (далее - 

ГИА) осуществляется в соответствии с: 

 1. Федеральным законом «Об образовании в Российской Федерации» от 

29.12.2012 г. № 273-ФЗ (с изменениями и дополнениями);  

2. Федеральным государственным стандартом по специальности 

(профессии);  

3. Приказ Министерства просвещения Российской Федерации от 24.08.2022 

№ 762 «Об утверждении Порядка организации и осуществления образовательной 

деятельности по образовательным программам среднего профессионального 

образования» (Зарегистрирован 21.09.2022 № 70167); 
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4. Приказом Министерства просвещения России от 08.11.2021 № 800 "Об 

утверждении Порядка проведения государственной итоговой аттестации по 

образовательным программам среднего профессионального образования"; 

 5. Уставом ГБПОУ РК «Симферопольский колледж сферы обслуживания и 

дизайна»; на основе утвержденного локального акта «Положением о проведении  

государственной итоговой аттестации по программам подготовки 

квалифицированных рабочих, служащих в ГБПОУ РК Симферопольский колледж 

сферы обслуживания и дизайна». 

ГИА является частью оценки качества освоения основной профессиональной 

образовательной программы по профессии 43.01.09 Повар, кондитер и является 

обязательной процедурой для выпускников очной формы обучения, завершающих 

освоение ОПОП в ГБПОУ РК «Симферопольский колледж сферы обслуживания и 

дизайна». 

Государственная итоговая аттестация проводится в форме защиты выпускной 

квалификационной работы в виде демонстрационного экзамена. 

Демонстрационный экзамен направлен на определение уровня освоения 

выпускником материала, предусмотренного образовательной программой, и 

степени сформированности профессиональных умений и навыков путем 

проведения независимой экспертной оценки выполненных выпускником 

практических заданий в условиях реальных или смоделированных 

производственных процессов. 

В целях определения соответствия результатов освоения выпускниками 

имеющих государственную аккредитацию образовательных программ среднего 

профессионального образования соответствующим требованиям ФГОС СПО ГИА 

проводится государственными экзаменационными комиссиями (далее - ГЭК), 

создаваемыми образовательной организацией по каждой укрупненной группе 

профессий, специальностей среднего профессионального образования либо по 

усмотрению образовательной организации по отдельным профессиям и 

специальностям среднего профессионального образования. 

ГЭК формируется из числа педагогических работников образовательных 

организаций, лиц, приглашенных из сторонних организаций, в том числе: 

педагогических работников; представителей организаций-партнеров, направление 

деятельности которых соответствует области профессиональной деятельности, к 

которой готовятся выпускники; экспертов организации, наделенной полномочиями 

по обеспечению прохождения ГИА в форме демонстрационного экзамена. 

Состав ГЭК утверждается распорядительным актом образовательной 

организации и действует в течение одного календарного года. В состав ГЭК входят 

председатель ГЭК, заместитель председателя ГЭК и члены ГЭК. ГЭК возглавляет 
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председатель, который организует и контролирует деятельность ГЭК, обеспечивает 

единство требований, предъявляемых к выпускникам. 

Демонстрационный экзамен базового и профильного уровня проводится с 

использованием единых оценочных материалов, включающих в себя конкретные 

комплекты оценочной документации, варианты заданий и критерии оценивания, 

разрабатываемых оператором. Комплект оценочной документации включает 

комплекс требований для проведения демонстрационного экзамена, перечень 

оборудования и оснащения, расходных материалов, средств обучения и 

воспитания, план застройки площадки демонстрационного экзамена, требования к 

составу экспертных групп, инструкции по технике безопасности, а также образцы 

заданий. Задание демонстрационного экзамена включает комплексную 

практическую задачу, моделирующую профессиональную деятельность и 

выполняемую в режиме реального времени. 

Демонстрационный экзамен проводится в центре проведения 

демонстрационного экзамена (далее - центр проведения экзамена), 

представляющем собой площадку, оборудованную и оснащенную в соответствии с 

комплектом оценочной документации. Центр проведения экзамена может 

располагаться на территории образовательной организации, а при сетевой форме 

реализации образовательных программ - также на территории иной организации, 

обладающей необходимыми ресурсами для организации центра проведения 

экзамена. Центры проведения экзамена могут быть оборудованы средствами 

видеонаблюдения, позволяющими осуществлять видеозапись хода проведения 

демонстрационного экзамена. 

Результаты проведения ГИА оцениваются с проставлением одной из 

отметок: "отлично", "хорошо", "удовлетворительно", "неудовлетворительно" - и 

объявляются в тот же день после оформления протоколов заседаний ГЭК. 

Решения ГЭК принимаются на закрытых заседаниях простым большинством 

голосов членов ГЭК, участвующих в заседании, при обязательном присутствии 

председателя комиссии или его заместителя. При равном числе голосов голос 

председательствующего на заседании ГЭК является решающим. Решение ГЭК 

оформляется протоколом, который подписывается председателем ГЭК, в случае 

его отсутствия заместителем ГЭК и секретарем ГЭК и хранится в архиве 

образовательной организации. 

Выпускникам, не прошедшим ГИА по уважительной причине, в том числе не 

явившимся для прохождения ГИА по уважительной причине (далее - выпускники, 

не прошедшие ГИА по уважительной причине), предоставляется возможность 

пройти ГИА без отчисления из образовательной организации. 

По результатам ГИА выпускникам присваивается квалификация и выдается 

соответствующий документ об уровне образования и квалификации. 
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6. РЕСУРСНОЕ ОБЕСПЕЧЕНИЕ ОПОП  

6.1. Кадровое обеспечение  

 
№ 
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1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 

Общеобразовательный цикл 

 ОУД 01.01 Русский 

язык  

Вовк О.А. Таврический 

нациоанальный 

университет им. 

В.И.Вернадского, русский 

язык и литература, 

филолог, преподаватель 

русского языка и 

литературы 

1 14,1 14,1 2020 ГБПОУ 

РК 

«Симферо

польский 

колледж 

сферы 

обслужив

ания и 

дизайна» 

 

 ОУД 01.02 

Литература 

Вовк О.А. Таврический 

нациоанальный 

университет им. 

1 14,1 14,1 2020  
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В.И.Вернадского, русский 

язык и литература, 

филолог, преподаватель 

русского языка и 

литературы 

 ОУД.02 Иностранный 

язык 

Джелилова Н.А.. 

 

 

Таврический 

нациоанальный 

университет им. 

В.И.Вернадского, язык и 

литература (немецкий), 

преподаватель английского  

и немецкого языка 

БК 

 

30 

 

 

30 

 

 

2019 

 

 

 

 ОУД.03 Математика Кириленко А.В. ФГАОУВО "Крымский 

федеральный университет 

имени В.И.Вернадского, 

филология, математика 

БК 0 0 2022  

 ОУД.04 История Климова М.В. Симферопольский 

государственный 

университет им. 

М.В.Фрунзе, историк, 

преподаватель истории и 

обществознания 

ВК 25,7 25,7 2021 

 

 

 ОУД.05 Физическая 

культура 

Чернова О.В. Симферопольский 

государственный 

университет им. 

М.В.Фрунзе, преподаватель 

физической культуры 

ВК 19,3 19,3 2019  
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 ОУД.06 Основы 

безопасности 

жизнедеятельности 

Глянь Н.А. 

 

 

Симферопольский 

государственный 

университет им. 

М.В.Фрунзе, география, 

географ, преподаватель 

ВК 

 

24,11 

 

24,11 

 

2021 

 

 

 ОУД .07 

Информатика  

Ментарова Г.В. РВУЗ КИПУ, информатика, 

инженер-программист, 

учитель информатики 

1 15 15 2021  

 ОУД.09 Химия Журов А.Е. 

 

 

Симферопольский 

государственный 

университет им. 

М.В.Фрунзе, биология, 

биолог, преподаватель 

биологии и химии 

 

БК 

 

 

37 

 

 

37 

 

 

2021 

 

 

 

 ОУД.10 

Обществознание 

Климова М.В. Симферопольский 

государственный 

университет им. 

М.В.Фрунзе, историк, 

преподаватель истории и 

обществознания 

ВК 25,7 25,7 2021 

 

 

 ОУД. 15 Биология 

 

 

Подзноева З.Р. Таврический экологический 

институт, экология и 

охрана окружающей среды, 

специалист-эколог  

 

БК 

 

4,10 

 

4,10 

 

2021 

 

 ОУД.18 Астрономия  Палагай Н.Г. 

 

Бердянский 

государственный 

педагогический 

университет, педагогика и 

методика среднего 

образования.       Физика, 

1 23,9 23,9 2022  
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преподаватель физики 

 ОУД.19 Родная 

литература  

Мустафаева З.Д. Самаркандский ордена 

Трудового Красного 

Знамени Государственный 

университет им А.Навои, 

русский язык и литература, 

филолог, преподаватель, 

филолог, преподаватель 

БК 16,9 16,9 2021  

ОП.00 Общепрофессиональный цикл 

 ОП.01 Основы 

микробиологии, 

физиологии питания, 

санитарии и гигиены 

Подзноева З.Р. Таврический экологический 

институт, экология и 

охрана окружающей среды, 

специалист-эколог  

 

БК 

 

4,10 

 

4,10 

 

2021 

  

 ОП.02 Основы 

товароведения 

продовольственных 

товаров 

Абкеримова Т.В. Симферопольский 

кооперативный техникум, 

производство  пищевой 

продукции; повар, 

кондитер, техник-технолог 

БК 12 12 2022  

 ОП.03 Техническое 

оснащение и 

организация рабочего 

места 

Триголова Е.Н. Донецкий государственный 

университет экономики и 

торговли им.М.Туган-

Барановского, технология 

питания, инженер-технолог 

ВК 20,6 20,6 2018  

 ОП.04 Экономические 

и правовые основы 

профессиональной 

деятельности 

Старовойтова И.С. Таврический экологический 

институт, экономика 

предприятия, специалист 

экономики предприятия 

ВК 18,7 18,7 2020  

 ОП.05 Основы 

калькуляции и учета 

Танчинец Е.Т. Ужгородский 

государственный 

университет, экономика и 

ВК 27,6 27,6 2018  
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планирование материально-

технического снабжения, 

техник-технолог 

 ОП.06 Охрана труда Карасева Т.В. Днепропетровский 

инженерно-строительный 

институт, промышленное и 

гражданское строительство, 

инженер-строитель  

БК 17,10 17,10 2022  

 ОП.07 Иностранный 

язык в 

профессиональной 

деятельности 

Курко А.Ю. 

 

 

Таврический 

нациоанальный 

университет им. В.И. 

Вернадского, филология, 

магистр 

ВК 

 

 

11,6  

 

 

11,6  

 

 

2022 

 

 

 

 ОП.08 Безопасность 

жизнедеятельности 

Анисов А.И. Военная ордена Ленина 

Краснознаменная академия 

связи им. С.М.Буденного, 

командно-штабная 

оперативно-тактическая, 

офицер с высшим военным 

образованием  

БК 9,10 9,10 2019  

 ОП.09 Физическая 

культура 

Короткая Т.Н. 

 

 

Киевский государственный 

институт физической 

культуры, физическая 

культура и спорт, 

преподаватель физической 

культуры и спорта 

ВК 

 

 

27,11 

 

 

27,11 

 

 

2021 

 

 

 

 ОП. 10 

Информационные 

технологии в 

профессиональной 

Ментарова Г.В. РВУЗ КИПУ, информатика, 

инженер-программист, 

учитель информатики 

1 15 15 2021  
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деятельности 

 ОП.11 Организация 

обслуживания в 

ресторане 

Триголова Е.Н. Донецкий государственный 

университет экономики и 

торговли им.М.Туган-

Барановского, технология 

питания, инженер-технолог 

ВК 20,6 20,6 2018  

 ОП.12 Психология 

личности и 

профессионально е 

самоопределение 

Новиков Р.В. Таврический 

нациоанальный 

университет им. 

В.И.Вернадского, 

психология, психолог 

БК 14,5 14,5 2022  

ПМ.00 Профессиональные модули 

 ПМ.01 

Приготовление и 

подготовка к 

реализации 

полуфабрикатов для 

блюд, кулинарных 

изделий 

разнообразного 

ассортимента 
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 МДК 01.01. 

Организация 

приготовления, 

подготовки к 

реализации и 

хранения 

кулинарных 

полуфабрикатов 

Танчинец Е.Т. Ужгородский 

государственный 

университет, экономика и 

планирование материально-

технического снабжения, 

техник-технолог 

ВК 27,6 27,6 2018  

 МДК 01.02. 

Процессы 

приготовления, 

подготовки к 

реализации 

кулинарных 

полуфабрикатов 

Танчинец Е.Т. Ужгородский 

государственный 

университет, экономика и 

планирование материально-

технического снабжения, 

техник-технолог 

ВК 27,6 27,6 2018  

 УП. 01 Учебная 

практика 

Толмачева Л.В. 

 

 

 

 

 

Гросс В.С. 

Донецкий национальный 

университет экономикм и 

торговли им. М.Туган-

Барановского, пищевые 

технологии и инженерия, 

бакалавр пищевых 

технологий и инженерии 

 

Донецкий национальный 

университет экономикм и 

торговли им. М.Туган-

Барановского, технология 

питания, инженер-технолог 

ВК 

 

 

 

 

 

БК 

12,6 

 

 

 

 

 

24,10 

12,6 

 

 

 

 

 

24,10 

2022 

 

 

 

 

 

2020 

 

 ПП.01 

Производственная 

Толмачева Л.В. Донецкий национальный 

университет экономикм и 

ВК 12,6 12,6 2022  



 

128 
 

практика  

 

 

 

 

Гросс В.С. 

торговли им. М.Туган-

Барановского, пищевые 

технологии и инженерия, 

бакалавр пищевых 

технологий и инженерии 

 

Донецкий национальный 

университет экономикм и 

торговли им. М.Туган-

Барановского, технология 

питания, инженер-технолог 

 

 

 

 

 

БК 

 

 

 

 

 

24,10 

 

 

 

 

 

24,10 

 

 

 

 

 

2020 

 ПМ.02.  

Приготовление, 

оформление и 

подготовка к 

реализации горячих 

блюд, кулинарных 

изделий, закусок 

разнообразного 

ассортимента 

       

 МДК 02.01 

Организация 

приготовления, 

подготовки к 

реализации и 

презентации горячих 

блюд, кулинарных 

изделий, закусок 

Танчинец Е.Т. Ужгородский 

государственный 

университет, экономика и 

планирование материально-

технического снабжения, 

техник-технолог 

ВК 27,6 27,6 2018  

 МДК 02.02  

Процессы 

Танчинец Е.Т. Ужгородский 

государственный 

ВК 27,6 27,6 2018  
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приготовления,подго

товки к реализации и 

презентации горячих 

блюд, кулинарных 

изделий, закусок 

университет, экономика и 

планирование материально-

технического снабжения, 

техник-технолог 

 УП.02 Учебная 

практика 

Толмачева Л.В. 

 

 

 

 

 

Гросс В.С. 

Донецкий национальный 

университет экономикм и 

торговли им. М.Туган-

Барановского, пищевые 

технологии и инженерия, 

бакалавр пищевых 

технологий и инженерии 

 

Донецкий национальный 

университет экономикм и 

торговли им. М.Туган-

Барановского, технология 

питания, инженер-технолог 

ВК 

 

 

 

 

 

БК 

12,6 

 

 

 

 

 

24,10 

12,6 

 

 

 

 

 

24,10 

2022 

 

 

 

 

 

2020 

 

 ПП.02 

Производственная 

практика 

Толмачева Л.В. 

 

 

 

 

 

Гросс В.С. 

Донецкий национальный 

университет экономики и 

торговли им. М.Туган-

Барановского, пищевые 

технологии и инженерия, 

бакалавр пищевых 

технологий и инженерии 

 

Донецкий национальный 

университет экономикм и 

торговли им. М.Туган-

Барановского, технология 

ВК 

 

 

 

 

 

БК 

12,6 

 

 

 

 

 

24,10 

12,6 

 

 

 

 

 

24,10 

2022 

 

 

 

 

 

2020 
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питания, инженер-технолог 

 ПМ.03.  

Приготовление, 

оформление и 

подготовка к 

реализации 

холодных блюд, 

кулинарных изделий, 

закусок 

разнообразного 

ассортимента 

       

 МДК 03.01  

Организация 

приготовления, 

подготовки к 

реализации и 

презентации 

холодных блюд, 

кулинарных изделий, 

закусок 

Абкеримова Т.В. Симферопольский 

кооперативный техникум, 

производство  пищевой 

продукции; повар, 

кондитер, техник-технолог 

БК 12 12 2022  

 МДК 03.02  

Процессы 

приготовления, 

подготовки к 

реализации и 

презентации 

холодных блюд, 

кулинарных изделий, 

закусок 

Абкеримова Т.В. Симферопольский 

кооперативный техникум, 

производство  пищевой 

продукции; повар, 

кондитер, техник-технолог 

БК 12 12 2022  

 УП.03 Учебная Толмачева Л.В. Донецкий национальный ВК 12,6 12,6 2022  
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практика  

 

 

 

 

Гросс В.С. 

университет экономики и 

торговли им. М.Туган-

Барановского, пищевые 

технологии и инженерия, 

бакалавр пищевых 

технологий и инженерии 

 

Донецкий национальный 

университет экономики и 

торговли им. М.Туган-

Барановского, технология 

питания, инженер-технолог 

 

 

 

 

 

БК 

 

 

 

 

 

24,10 

 

 

 

 

 

24,10 

 

 

 

 

 

2020 

 ПП.03 

Производственная 

практика 

Толмачева Л.В. 

 

 

 

 

 

Гросс В.С. 

Донецкий национальный 

университет экономики и 

торговли им. М.Туган-

Барановского, пищевые 

технологии и инженерия, 

бакалавр пищевых 

технологий и инженерии 

 

Донецкий национальный 

университет экономики и 

торговли им. М.Туган-

Барановского, технология 

питания, инженер-технолог 

ВК 

 

 

 

 

 

БК 

12,6 

 

 

 

 

 

24,10 

12,6 

 

 

 

 

 

24,10 

2022 

 

 

 

 

 

2020 

 

 ПМ.04.  

Приготовление, 

оформление и 

подготовка к 

реализации 
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холодных и горячих 

сладких блюд, 

десертов, напитков 

разнообразного 

ассортимента 

 МДК 04.01 

Организация 

приготовления, 

подготовки к 

реализации горячих 

и холодных сладких 

блюд, десертов, 

напитков 

Абкеримова Т.В. Симферопольский 

кооперативный техникум, 

производство  пищевой 

продукции; повар, 

кондитер, техник-технолог 

БК 12 12 2022  

 МДК 04.02  

Процессы 

приготовления, 

подготовки к 

реализации горячих 

и холодных сладких 

блюд, десертов, 

напитков 

Абкеримова Т.В. Симферопольский 

кооперативный техникум, 

производство  пищевой 

продукции; повар, 

кондитер, техник-технолог 

БК 12 12 2022  

 УП.04 Учебная 

практика 

Толмачева Л.В. 

 

 

 

 

 

Гросс В.С. 

Донецкий национальный 

университет экономики и 

торговли им. М.Туган-

Барановского, пищевые 

технологии и инженерия, 

бакалавр пищевых 

технологий и инженерии 

 

Донецкий национальный 

ВК 

 

 

 

 

 

БК 

12,6 

 

 

 

 

 

24,10 

12,6 

 

 

 

 

 

24,10 

2022 

 

 

 

 

 

2020 
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университет экономики и 

торговли им. М.Туган-

Барановского, технология 

питания, инженер-технолог 

 ПП.04 

Производственная 

практика 

Толмачева Л.В. 

 

 

 

 

 

Гросс В.С. 

Донецкий национальный 

университет экономики и 

торговли им. М.Туган-

Барановского, пищевые 

технологии и инженерия, 

бакалавр пищевых 

технологий и инженерии 

 

Донецкий национальный 

университет экономики и 

торговли им. М.Туган-

Барановского, технология 

питания, инженер-технолог 

ВК 

 

 

 

 

 

БК 

12,6 

 

 

 

 

 

24,10 

12,6 

 

 

 

 

 

24,10 

2022 

 

 

 

 

 

2020 

 

 ПМ.05  

Приготовление, 

оформление и 

подготовка к 

реализации 

хлебобулочных, 

мучных 

кондитерских 

изделий 

разнообразного 

ассортимента 
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 МДК 05.01  

Организация 

приготовления, 

подготовки к 

реализации 

хлебобулочных, 

мучных 

кондитерских 

изделий 

Триголова Е.Н. Донецкий государственный 

университет экономики и 

торговли им.М.Туган-

Барановского, технология 

питания, инженер-технолог 

ВК 20,6 20,6 2018  

 МДК 05.02 

Процессы 

приготовления, 

подготовки к 

реализации 

хлебобулочных, 

мучных 

кондитерских издели 

Триголова Е.Н. Донецкий государственный 

университет экономики и 

торговли им.М.Туган-

Барановского, технология 

питания, инженер-технолог 

ВК 20,6 20,6 2018  

 

 

УП.05 Учебная 

практика 

Толмачева Л.В. 

 

 

 

 

 

Гросс В.С. 

Донецкий национальный 

университет экономики и 

торговли им. М.Туган-

Барановского, пищевые 

технологии и инженерия, 

бакалавр пищевых 

технологий и инженерии 

 

Донецкий национальный 

университет экономики и 

торговли им. М.Туган-

Барановского, технология 

питания, инженер-технолог 

ВК 

 

 

 

 

 

БК 

12,6 

 

 

 

 

 

24,10 

12,6 

 

 

 

 

 

24,10 

2022 

 

 

 

 

 

2020 
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 ПП.05 

Производственная 

практика 

Толмачева Л.В. 

 

 

 

 

 

Гросс В.С. 

Донецкий национальный 

университет экономики и 

торговли им. М.Туган-

Барановского, пищевые 

технологии и инженерия, 

бакалавр пищевых 

технологий и инженерии 

 

Донецкий национальный 

университет экономики и 

торговли им. М.Туган-

Барановского, технология 

питания, инженер-технолог 

ВК 

 

 

 

 

 

БК 

12,6 

 

 

 

 

 

24,10 

12,6 

 

 

 

 

 

24,10 

2022 

 

 

 

 

 

2020 

 

 ФК. 00 Физическая 

культура  

Короткая Т.Н. 

 

 

Киевский государственный 

институт физической 

культуры, физическая 

культура и спорт, 

преподаватель физической 

культуры и спорта 

ВК 

 

 

 

27,11 

 

 

 

27,11 

 

 

2021 
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6.2. Учебно-методическое и информационное обеспечение 

образовательного процесса 

Основная профессиональная образовательная программа по профессии 

43.01.09 Повар, кондитер обеспечивается учебно-методической документацией по 

всем дисциплинам, междисциплинарным курсам и профессиональным модулям 

ОПОП.  

Внеаудиторная работа сопровождается методическим обеспечением и 

обоснованием времени, затрачиваемого на ее выполнение.  

Реализация основных профессиональных образовательных программ 

обеспечивается доступом каждого обучающегося к базам данных и библиотечным 

фондам, формируемым по полному перечню дисциплин (модулей) основной 

профессиональной образовательной программы. Во время самостоятельной 

подготовки, обучающиеся должны быть обеспечены доступом к сети Интернет.  

Каждый обучающийся обеспечен не менее чем одним учебным печатным 

и/или электронным изданием по каждой дисциплине профессионального цикла и 

одним учебно-методическим печатным и/или электронным изданием по каждому 

междисциплинарному курсу (включая электронные базы периодических изданий).  

Библиотечный фонд укомплектован печатными и/или электронными 

изданиями основной и дополнительной учебной литературы по дисциплинам всех 

циклов, изданной за последние 5 лет. Библиотечный фонд, помимо учебной 

литературы, включает официальные, справочно-библиографические и 

периодические издания в расчете 1 - 2 экземпляра на каждые 100 обучающихся. 

Каждому обучающемуся должен быть обеспечен доступ к комплектам 

библиотечного фонда, состоящим не менее чем из 3 наименований отечественных 

журналов. Обучающимся предоставлена возможность оперативного обмена 

информацией с отечественными образовательными учреждениями, организациями 

и доступ к современным профессиональным базам данных и информационным 

ресурсам сети Интернет. 

6.3. Материально-технические обеспечение образовательного процесса 

Образовательное  учреждение,  реализующее  основную профессиональную  

образовательную  программу  по  специальности  среднего профессионального  

образования,  должно  располагать  материально-технической  базой,  

обеспечивающей  проведение  всех  видов  лабораторных работ  и  практических  

занятий,  дисциплинарной,  междисциплинарной  и модульной подготовки, 

учебной практики, предусмотренных учебным планом образовательного  

учреждения.  Материально-техническая  база  должна соответствовать 

действующим санитарным и противопожарным нормам. 

Реализация ОПОП должна обеспечивать: выполнение обучающимися 

лабораторных работ и практических занятий, включая как обязательный компонент 
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практические задания с использованием персональных компьютеров; освоение 

обучающимися профессиональных модулей в условиях созданной 

соответствующей образовательной среды в образовательном учреждении или в 

организациях в зависимости от специфики вида профессиональной деятельности. 

При использовании электронных изданий образовательное учреждение должно 

обеспечить каждого обучающегося рабочим местом в компьютерном классе в 

соответствии с объемом изучаемых дисциплин. 

Для подготовки по профессии 43.01.09 Повар, кондитер в соответствии с 

ФГОС СПО в ГБПОУ РК «Симферопольский колледж сферы обслуживания и 

дизайна»  имеются: 

1. Кабинеты: микробиологии, физиологии питания, санитарии и гигиены, 

товароведения продовольственных товаров, технологии кулинарного и 

кондитерского производства, безопасности жизнедеятельности и охраны труда, 

иностранного языка, технического оснащения и организации рабочего места, 

социально-экономических дисциплин. Учебные кабинеты, оснащенные 

наглядными учебными пособиями, материалами для преподавания дисциплин 

общепрофессионального цикла и МДК, и проведения лабораторных и 

практических занятий; 

2. Лаборатории: учебная кухня ресторана, учебный кулинарный цех, учебный 

кондитерский цех; 

3. Спортивный комплекс: спортивный зал, открытый стадион широкого 

профиля с элементами полосы препятствий, стрелковый тир (в любой 

модификации, включая электронный) или место для стрельбы. 

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

Для обеспечения учебного процесса в образовательном учреждении также 

имеются столовая, медпункт, объекты хозяйственно-бытового и санитарно-

гигиенического назначения, общежитие. 

6.4. Условия реализации профессионального модуля 

Реализация программы всех модулей (ПМ.01, ПМ.02, ПМ.03, ПМ.04, ПМ.03) 

предполагает проведение всех видов лабораторных работ и практических занятий, 

дисциплинарной, междисциплинарной и модульной подготовки, учебной практики, 

предусмотренных учебным планом колледжа.  

6.5. Базы практики 

Основными базами практики являются: ООО «Афины», ООО «Гости» (Шеф-

повар А. И. Кондрашкин), с которыми заключены договорные отношения. Базы 

практики обучающихся предоставляют возможность прохождения практики всеми 

обучающимися в соответствии с учебным планом. Учебная практика является 

составной частью профессионального модуля. Задания на учебную практику, 

порядок ее проведения приведены в программах профессиональных модулей. 
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7. ХАРАКТЕРИСТИКА СРЕДЫ ОО, ОБЕСПЕЧИВАЮЩАЯ РАЗВИТИЕ 

ОБЩИХ КОМПЕТЕНЦИЙ ВЫПУСКНИКОВ 
 

Воспитательная деятельность  в Колледже тесно связана с обучением. 

Предусмотрен  блок гуманитарных и социально-экономических дисциплин, 

который обеспечивает высокий уровень общекультурного и эстетического 

развития обучающихся, кроме того, воспитательная среда совершенствуется на 

занятиях, и  в период практики.  

При освоении теоретического и практического материалов по каждому виду 

профессиональной деятельности обучающиеся параллельно привлекаются к 

участию в организации и проведении внеучебной работы.  

Основополагающими документами по организации и осуществлению 

внеучебной работы являются: 

- Федеральная программа развития образования в России; 

- Государственная программа «Патриотическое воспитание граждан РФ»; 

- Концепция воспитательной работы; 

- нормативно-методические материалы по студенческому самоуправлению; 

- Устав колледжа. 

Приоритетными направлениями внеучебной работы в колледже являются: 

- патриотическое воспитание; 

- гражданско-правовое воспитание; 

- нравственно-эстетическое воспитание; 

- воспитание культуры здорового образа жизни; 

- работа по формированию студенческого коллектива; 

- работа с одаренными детьми; 

- психолого-педагогическая поддержка и социальная защита обучающихся. 

Одним из направлений учебной деятельности стало социальное партнерство 

и совместные проекты с учреждениями образования, здравоохранения, социальной 

защиты, воинскими частями, общественными организациями, органами 

исполнительной и законодательной власти.  

Ключевые мероприятия по направлениям учебной работы – тематические 

классные часы, экскурсии, посещение театров, музеев, проведение 

благотворительных акций.  

Отчеты о результатах воспитательной работы анализируются и 

заслушиваются на заседаниях Педсовета.  

В колледже функционирует Студенческий Совет, состоящий из пяти 

исполнительных комитетов:  

- по вопросам спорта, туризма, экологии и здорового образа жизни; 

- культурно-массовый; 

- по вопросам качества питания; 
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- по вопросам трудовых десантов; 

- по вопросам организации бытовых условий и досуга в общежитии. 

В комитеты входят обучающиеся – представители всех отделений колледжа. 

Педагогический коллектив поддерживает связь с родителями обучающихся 

путем организации родительских собраний, бесед, оказание консультативной 

помощи родителям, имеющим детей с девиациями, проблемами социальной 

адаптации. 

Воспитательная работа в достаточной степени учитывает индивидуальные 

особенности и склонности обучающихся путем организации диагностики личности 

и межличностных отношений в учебных группах; проведение педагогом-

психологом индивидуальных консультаций обучающихся и их родителей; создания 

условий для занятий в секциях и студиях дополнительного образования различной 

направленности. Воспитательная работа способствует процессу социализации и 

адаптации обучающихся из социально-уязвимых слов населения путем 

организации досуга; организация трудоустройства выпускников колледжа, 

предоставление социальной стипендии. 

 Для обучающихся в колледже созданы социально-бытовые условия: имеется 

общежитие, столовая, буфет, ежегодный медосмотр детей-сирот. 

 Существующая структура организации внеучебной деятельности и 

самоуправления направлена на профессиональную социализацию личности. 
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8. НОРМАТИВНО-МЕТОДИЧЕСКИЕ ДОКУМЕНТЫ И МАТЕРИАЛЫ, 

 ОБЕСПЕЧИВАЮЩИЕ КАЧЕСТВО ПОДГОТОВКИ ОБУЧАЮЩИХСЯ  

1. Методические рекомендации ФГАУ ФИРО:  

- Разъяснения по формированию учебного плана основной 

профессиональной образовательной программы начального профессионального 

образования и среднего профессионального образования с приложением макета 

учебного плана с рекомендациями по его заполнению;  

- Разъяснения по реализации федерального государственного 

образовательного стандарта среднего (полного) общего образования в пределах 

основных профессиональных образовательных программ начального 

профессионального или среднего профессионального образования, формируемых 

на основе федерального государственного образовательного стандарта начального 

профессионального и среднего профессионального образования. 

2. Федеральный Закон «Об особенностях правового регулирования 

отношений в сфере образования в связи с принятием в Российскую Федерацию 

Республики Крым и образованием в составе Российской Федерации новых 

субъектов - Республики Крым и города федерального значения Севастополя и о 

внесении изменений в Федеральный закон «Об образовании в Российской 

Федерации» № 84-ФЗ. 

3. Приказ Министерства просвещения России от 08.11.2021 № 800 "Об 

утверждении Порядка проведения государственной итоговой аттестации по 

образовательным программам среднего профессионального образования"; 

4. Приказ Минобрнауки РФ №885, Минпросвещения РФ № 390 от 5августа 

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

подготовке обучающихся);  

5. Письмо Минобрнауки № 06-259 от 17.03.15г «О направлении 

доработанных рекомендаций по организации получения среднего общего 

образования в пределах освоения образовательных программ среднего 

профессионального образования на базе основного общего образования с учётом 

требований ФГОС и получаемой профессии (специальности)»; 

6. Письмо Департамента государственной политики в сфере среднего 

профессионального образования и профессионального обучения Министерства 

просвещения Российской Федерации от 20 июля 2020г. «Инструктивно-

методическое письмо по организации применения современных методик и 

программ преподавания по общеобразовательным дисциплинам в системе среднего 

профессионального образования, учитывающих образовательные потребности 

обучающихся образовательных организаций, реализующих программы среднего 

профессионального образования». 
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