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РАЗДЕЛ 1. ОБЩИЕ ПОЛОЖЕНИЯ 

 

Адаптированная образовательная программа подготовки квалифицированных рабочих 

и служащих (далее – АОП ППКРС) – образовательная программа, адаптированная для обу-

чения лиц с ограниченными возможностями здоровья и инвалидностью с учетом особенно-

стей их психофизического развития, индивидуальных возможностей и при необходимости 

обеспечивающая коррекцию нарушений развития и социальную адаптацию указанных лиц 

(Федеральный закон Российской Федерации от 29 декабря 2012 г. №s 27З- ФЗ). 

АОП ППКРС представляет собой комплекс нормативно-методической документации, 

разработанный на основе Федерального государственного образовательного стандарта по 

профессии 43.01.09 Повар. кондитер. утвержденного приказом Министерства образования и 

науки РФ от 09.12.2016 года №1569 с учетом требований регионального рынка труда, регла-

ментирующий содержание, организацию и оценку качества подготовки обучающихся с осо-

быми образовательными потребностями. АОП - это комплекс документации, определяющий 

объем и содержание образования по профессии 43.01.09 Повар, кондитер, планируемые ре-

зультаты освоения образовательной программы, специальные условия образовательной дея-

тельности. 

Целью программы является создание условий для: получения качественного про-

фессионального образования, развития и формирования учебно-познавательного и творче-

ского потенциала, социальной адаптации обучающихся-инвалидов и лиц с ОВЗ. 

Реализация адаптированной образовательной программы по профессии 43.01.09 По-

вар, кондитер ориентирована на решение следующих задач: 

- создание в колледже условий, необходимых для получения среднего 

профессионального образования инвалидами и лицами с ОВЗ, их социализации и адаптации; 

- повышение уровня доступности среднего профессионального образования для 

инвалидов и лиц с ОВЗ; 

- повышение качества среднего профессионального образования инвалидов и 

лиц с ОВЗ; 

- возможность формирования индивидуальной образовательной траектории для 

обучающегося инвалида или обучающегося с ограниченными возможностями здоровья; 

- формирование в образовательной организации толерантной социокультурной среды. 

Образование обучающихся  инвалидностью, с ОВЗ  организовано инклюзивно. Инк-

люзивное образование – это обеспечение равного доступа к образованию для всех 

обучающихся  с учетом разнообразия особых образовательных  потребностей и 

индивидуальных возможностей. Инклюзивное образование предполагает, что разнообразию 

потребностей обучающихся-инвалидов и лиц с ОВЗ должна соответствовать образовательная 

среда, наиболее благоприятная для них. Все обучающиеся должны быть с самого начала 

включены в образовательную и социальную жизнь образовательной организации. 

Адаптированная образовательная ППКРС по профессии 43.01.09 Повар, кондитер со-

держит комплекс учебно-методической документации, включая учебный план, календарный 

учебный график, рабочие программы дисциплин, междисциплинарных курсов, профессио-

нальных модулей, иных компонентов, определяет объем и содержание образования по про-

фессии, планируемые результаты освоения образовательной программы, специальные усло-

вия образовательной деятельности. 
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АОП ППКРС ежегодно актуализируется, при необходимости обновляется в части со-

держания учебных планов, состава и содержания рабочих программ дисциплин, рабочих 

программ профессиональных модулей, программ учебной и производственной практик, кон-

трольно-оценочных средств, методических материалов, обеспечивающих качество подготов-

ки обучающихся с особыми образовательными потребностями. 

Основными пользователями АОП ППКРС являются: 

 преподаватели, мастера производственного обучения колледжа; 

 студенты с инвалидностью, с ОВЗ, обучающиеся по профессии 43.01.09 

Повар, кондитер; 

 администрация и коллективные органы управления колледжа; 

 абитуриенты и их родители (законные представители); 

 работодатели. 

Используемые определения и сокращения: 

Инклюзивное образование - обеспечение равного доступа к образованию для всех 

обучающихся с учетом разнообразия особых образовательных потребностей и индивидуаль-

ных возможностей. 

Обучающийся с ограниченными возможностями здоровья - физическое лицо, имею-

щее недостатки в физическом и (или) психологическом развитии, подтвержденные психоло-

го-медико-педагогической комиссией и препятствующие получению образования без созда-

ния специальных условий. 

Инвалид - лицо, которое имеет нарушение здоровья со стойким расстройством функ-

ций организма, обусловленное заболеваниями, последствиями травм или дефектами, приво-

дящее к ограничению жизнедеятельности и вызывающее необходимость его социальной за-

щиты. 

Адаптированная образовательная программа среднего профессионального образова-

ния - программа подготовки квалифицированных рабочих, служащих или программа подго-

товки специалистов среднего звена, адаптированная для обучения инвалидов и лиц с ограни-

ченными возможностями здоровья с учетом особенностей их психофизического развития, 

индивидуальных возможностей и при необходимости обеспечивающая коррекцию наруше-

ний развития и социальную адаптацию указанных лиц. 

Адаптационная дисциплина — это элемент адаптированной образовательной про-

граммы среднего профессионального образования, направленный на индивидуальную кор-

рекцию учебных и коммуникативных умений и способствующий социальной и профессио-

нальной адаптации обучающихся инвалидов и обучающихся с ограниченными возможно-

стями здоровья. 

Индивидуальная программа реабилитации (ИПР) инвалида - разработанная на основе 

решения Государственной службы медико-социальной экспертизы комплекс оптимальных 

для инвалида реабилитационных мероприятий, включающий в себя отдельные виды, формы, 

объемы, сроки и порядок реализации медицинских, профессиональных и других реабилита-

ционных мер, направленных на восстановление, компенсацию нарушенных или утраченных 

функций организма, восстановление, компенсацию способностей инвалида к выполнению 

определенных видов деятельности. 
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Индивидуальный учебный план - учебный план, обеспечивающий освоение образова-

тельной программы на основе индивидуализации ее содержания с учетом особенностей и 

образовательных потребностей конкретного обучающегося. 

Специальные условия для получения образования - условия обучения, воспитания и 

развития обучающихся инвалидов и обучающихся с ограниченными возможностями здоро-

вья, включающие в себя использование специальных образовательных программ и методов 

обучения и воспитания, специальных учебников, учебных пособий и дидактических мате-

риалов, специальных технических средств обучения коллективного и индивидуального поль-

зования, предоставление услуг ассистента (помощника), оказывающего обучающимся необ-

ходимую техническую помощь, проведение групповых и индивидуальных коррекционных 

занятий, обеспечение доступа в здания организаций, осуществляющих образовательную дея-

тельность, и другие условия, без которых невозможно или затруднено освоение образова-

тельных программ инвалидами и обучающимися с ограниченными возможностями здоровья. 

ФГОС – федеральный государственный образовательный стандарт 

СПО – среднее профессиональное образование 

ППКРС– программа подготовки квалифицированных рабочих и служащих 

УД – учебная дисциплина 

ПМ – профессиональный модуль 

ВПД – вид профессиональной деятельности 

ПК – профессиональная компетенция 

ОК – общая компетенция 

МДК – междисциплинарный курс 

УП – учебная практика 

ПП – производственная практика 

ГИА – государственная (итоговая) аттестация 

 

1.1. Нормативно-правовые основы разработки программы подготовки 

квалифицированных рабочих, служащих 

 

Нормативную правовую основу разработки АОП ПССЗ по профессии 43.01.09 Повар, 

кондитер: 

Федеральный закон от 24 ноября 1995 г. N 181-ФЗ "О социальной защите инвалидов в 

Российской Федерации"; 

Федеральный закон от 29 декабря 2012 г. №273-ФЗ "Об образовании в Российской 

Федерации"; 

Государственная программа Российской Федерации "Доступная среда" на 2011 - 2020 

годы, утвержденная постановлением Правительства Российской Федерации от 1 декабря 

2015 г. № 1297; 

Государственная программа Российской Федерации "Развитие образования" на 2013 - 

2020 годы, утвержденная распоряжением Правительства Российской Федерации от 15 мая 

2013 г. № 792-р; 

Приказ Министерства образования и науки РФ № 1309 от 09.11.2015 г. «Об утвержде-

нии Порядка обеспечения условий доступности для инвалидов объектов и 
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предоставляемых услуг в сфере образования, а также оказания им при этом необходимой по-

мощи»; 

Письмо Министерства образования РФ от 12.02.2016 года № ВК-270/07 «Об обеспе-

чении условий для доступности для инвалидов объектов и услуг в сфере образования»; 

Порядок организации и осуществления образовательной деятельности по образова-

тельным программам среднего профессионального образования, утвержденный приказом 

Министерства образования и науки Российской Федерации от 14 июня 2013 г. № 464; 

Порядок проведения государственной итоговой аттестации по образовательным про-

граммам среднего профессионального образования, утвержденный приказом Министерства 

образования и науки Российской Федерации от 16 августа 2013 г. № 968; 

Порядок применения организациями, осуществляющих образовательную деятель-

ность, электронного обучения, дистанционных образовательных технологии при реализации 

образовательных программ, утвержденный приказом Министерства образования и науки РФ 

от 23.08.2017 г. № 816; 

Порядок приема граждан на обучение по образовательным программам среднего про-

фессионального образования, утвержденный приказом Министерства образования и науки 

Российской Федерации от 23 января 2014 г. № 36; 

Положение о практике обучающихся, осваивающих основные профессиональные об-

разовательные программы среднего профессионального образования, утвержденное прика-

зом Министерства образования и науки Российской Федерации от 18 апреля 2013 г. № 291; 

Федеральный  государственный  образовательный  стандарт  (далее  ФГОС)  по 

профессии 43.01.09 Повар, кондитер, утвержденный приказом Министерством образования и 

науки РФ от 09.12.1916 г. № 1569; 

Федеральный государственный образовательный стандарт среднего общего образова-

ния, утвержденный приказом Министерства образования и науки РФ от 17 мая 2012 г. № 413 

с изменениями и дополнениями; 

Перечень специальностей среднего профессионального образования, утвержденный 

приказом Минобрнауки России от 29.10.2013 г. № 1199. 

 

Методическую основу разработки адаптированной образовательной программы состав-

ляют: 

Требования к организации образовательного процесса для обучения лиц с ограничен-

ными возможностями здоровья в профессиональных образовательных организациях, в том 

числе оснащенности образовательного процесса (письмо Департамента подготовки рабочих 

кадров и ДНО Министерства образования и науки Российской Федерации 18 марта 2014 г. N 

06-281); 

Методические рекомендации по разработке и реализации адаптированных образова-

тельных программ среднего профессионального образования, утвержденные директором 

Департамента государственной политики в сфере подготовки рабочих кадров и ДПО Ми-

нобрнауки России от 20.04.2015 г. № 06-830вн; 

Рекомендации по организации получения среднего общего образования в пределах 

освоения образовательных программ среднего профессионального образования на базе ос-

новного общего образования с учетом требований федеральных государственных образова-

тельных стандартов и получаемой профессии или специальности среднего профессионально-
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го образования (направлены письмом Министерства образования и науки РФ от 17 марта 

2015 г. N 06-259); 

Методические рекомендации по организации выполнения и защиты выпускной ква-

лификационной работы в образовательных организациях, реализующих образовательные 

программы среднего профессионального образования по программам подготовки специали-

стов среднего звена" (направлены письмом Минобрнауки России от 20.07.2015 N 06-846). 

Техническое  описание  компетенции  «Поварское  дело»  конкурсного  движения 

«Молодые профессионалы» (Worldsklls); 

Приказ Минобрнауки России и Минпросвещения России № 885/390 от 5 августа 2020 

г «О практической подготовке обучающихся»; 

Приказ Министерства труда и социальной защиты Российской Федерации от 

08.09.2015 г. № 610-н «Об утверждении профессионального стандарта 33.011 Повар» (заре-

гистрирован Министерством юстиции Российской Федерации 29 сентября 2015 г., регистра-

ционный №39023); 

Приказ Министерства труда и социальной защиты Российской Федерации от 

07.09.2015 г. № 597-н «Об утверждении профессионального стандарта 33.010 Кондитер» (за-

регистрирован Министерством юстиции Российской Федерации 21 сентября 2015г., регист-

рационный №38940); 

Приказ Министерства труда и социальной защиты Российской Федерации от 

01.12.2015 г. № 914-н «Об утверждении профессионального стандарта 33.014 Пекарь» (заре-

гистрирован Министерством юстиции Российской Федерации 25 декабря 2015 г., регистра-

ционный № 40270); 

Письмо Министерства образования и науки Российской Федерации от 17 марта 2015 

г. № 06-259 «Рекомендации по организации получения среднего общего образования в пре-

делах освоения образовательных программ среднего профессионального образования на базе 

основного общего образования с учётом требований Федеральных государственных образо-

вательных стандартов и получаемой профессии или специальности среднего профессиональ-

ного образования»; 

 

Локальные нормативные акты, регулирующие инклюзивное образование: 

 Устав ГБПОУ РК «Симферопольский колледж сферы обслуживания и дизайна»; 

 Положение об организации инклюзивного образования лиц с инвалидностью, 

лиц с ограниченными возможностями здоровья; 

 Положение  о  порядке  проведения  и  объеме  подготовки  по  дисциплине 

«Физическая культура» по программам среднего профессионального образования, при 

освоении ОПОП инвалидами и лицами с ограниченными возможностями здоровья; 

 Положение об организации психолого-педагогического сопровождения лиц с 

инвалидностью. 

 

 

1.2. Требования к поступающему 

 

Абитуриент, поступающий на обучение, должен иметь указать уровень образования, 

необходимый для приема на обучение по ППКРС: основное общее образование или среднее 
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общее образование. 

Прием на обучение по АОП ППКРС проводится по личному заявлению абитуриента с 

предоставлением документов, удостоверяющих его личность, гражданство (оригинал или 

ксерокопия). 

При поступлении на обучение по адаптированной программе подготовки специали-

стов среднего звена абитуриент должен предъявить: 

- документ, удостоверяющий личность (копия); 

- документ об образовании (оригинал, копия). 

Для ряда специальностей поступающий должен предоставить медицинскую справку, 

содержащую сведения о проведении медицинского осмотра в соответствии с перечнем вра-

чей-специалистов, лабораторных и функциональных исследований, установленным приказом 

Министерства здравоохранения и социального развития Российской Федерации от 12 апреля 

2011 г. N 302н (оригинал или копия). 

Документы, подтверждающие статус лица с инвалидностью: 

1) справка об инвалидности; 

2) индивидуальная программа реабилитации или абилитации инвалида (ребенка- ин-

валида) (ИПРА). 

Документ, подтверждающий статус лица с ограниченными возможностями здоровья 

- заключение психолого-медико-педагогической комиссии (ПМПК) с рекомендацией для 

обучения по данной профессии, содержащее информацию о необходимых специальных ус-

ловиях обучения. 

 

РАЗДЕЛ 2. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ ПРОГРАММЫ 

СРЕДНЕГО ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО ОБРАЗОВАНИЯ 

 

2.1. Порядок реализации программы среднего общего образования для 

обучающихся на базе основного общего образования 

Квалификация, присваиваемая выпускникам образовательной программы: 

Повар,кондитер 

Формы получения образования: допускается только в профессиональной 

образовательной организации. 

Формы обучения: очная. 

Срок получения образования по образовательной программе, реализуемой на базе 

основного общего образования: 3 года 10 месяцев. 

Объем и сроки получения среднего профессионального образования по профессии 

43.01.09 Повар, кондитер на базе основного общего образования с одновременным по-

лучением среднего общего образования: 5904 часа. 

 

 

РАЗДЕЛ 3. ХАРАКТЕРИСТИКА ПРОФЕССИОНАЛЬНОЙ ДЕЯТЕЛЬНОСТИ ВЫ-

ПУСКНИКА 

 

3.1. Область профессиональной деятельности выпускников: 

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

ремонт, предоставление персональных услуг, услуги гостеприимства, обще-
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ственное питание и пр.). 

3.2. Соответствие профессиональных модулей присваиваемым квалификациям 

 

 

Наименование основных видов 

деятельности 

 

Наименование 

профессиональных модулей 

Сочетание квалифи-

каций 

повар – кондитер 

Приготовление и подготовка к реа-

лизации полуфабрикатов для блюд, 

кулинарных изделий разнообраз-

ного ассортимента 

Приготовление и подготовка к 

реализации полуфабрикатов 

для блюд, кулинарных изде-

лий разнообразного 
ассортимента 

 

осваивается 

Приготовление, оформление и 

подготовка к реализации горячих 

блюд, кулинарных изделий, заку-

сок разнообразного 
ассортимента 

Приготовление, оформление и 

подготовка к реализации горя-

чих блюд, кулинарных изде-

лий, закусок 
разнообразного ассортимента 

 

осваивается 

Приготовление, оформление и 

подготовка к реализации холодных 

блюд, кулинарных изделий, заку-

сок разнообразного 
ассортимента 

Приготовление, оформление и 

подготовка к реализации хо-

лодных блюд, кулинарных из-

делий, закусок 
разнообразного ассортимента 

 

осваивается 

Приготовление, оформление и 

подготовка к реализации холодных 

и горячих сладких блюд, десертов, 

напитков разнообразного 

ассортимента 

Приготовление, оформление и 

подготовка к реализации хо-

лодных и горячих сладких 

блюд, десертов, напитков раз-

нообразного ассортимента 

 

осваивается 

Приготовление, оформление и 

подготовка к реализации хлебобу-

лочных, мучных 

кондитерских изделий 

разнообразного ассортимента 

Приготовление, оформление и 

подготовка к реализации хле-

бобулочных, мучных 

кондитерских изделий 

разнообразного ассортимента 

 

осваивается 

 

 

РАЗДЕЛ 4. ПЛАНИРУЕМЫЕ РЕЗУЛЬТАТЫ ОСВОЕНИЯ ОБРАЗО-

ВАТЕЛЬНОЙ ПРОГРАММЫ 

 

4.1. Общие компетенции 

ОК 01 Выбирать способы 

решения  задач 

профессиональной 

деятельности, приме-

нительно  к 

различным контек-

стам 

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; со-

ставить план действия; определить необходимые ресур-

сы; 

владеть актуальными методами работы в профессиональ-

ной и смежных сферах; реализовать составленный план; 

оценивать результат и последствия 

своих действий (самостоятельно или с помощью настав-

ника) 



10  

Знания: актуальный профессиональный и социальный 

контекст, в котором приходится работать и жить; основ-

ные источники информации и ресурсы для решения задач 

и проблем в профессиональном и/или социальном кон-

тексте. 

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 профессио-

нальной деятельности. 

ОК 02 Осуществлять поиск, 

анализ и 

интерпретацию ин-

формации, необходи-

мой для 

выполнения задач 

профессиональной 

деятельности 

Умения: определять задачи для поиска информации; оп-

ределять необходимые источники информации; планиро-

вать процесс поиска; структурировать получаемую ин-

формацию; выделять наиболее значимое в перечне ин-

формации; оценивать практическую значимость резуль-

татов 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 собст-

венное профессио-

нальное  и 

личностное развитие. 

Умения: определять актуальность нормативно-правовой 

документации в профессиональной деятельности; приме-

нять  современную  научную  профессиональную 

терминологию; определять и выстраивать траектории 
профессионального развития и самообразования 

Знания: содержание актуальной нормативно-правовой 

документации; современная научная и профессиональная 

терминология; возможные траектории 
профессионального развития и самообразования 

ОК 04 Работать в коллективе 

и команде, 
эффективно 

Умения: организовывать работу коллектива и команды; 
взаимодействовать с коллегами, руководством, 

клиентами в ходе профессиональной деятельности. 

 взаимодействовать с 

коллегами, 

руководством, клиен-

тами. 

Знания: психологические основы деятельности коллек-

тива, психологические особенности личности; основы 

проектной деятельности 

ОК 05 Осуществлять устную 

и письменную 

коммуникацию  на 

государственном язы-

ке  с учетом 

особенностей соци-

ального   и 

культурного 
контекста. 

Умения: грамотно излагать свои мысли и оформлять до-

кументы по профессиональной тематике на государст-

венном  языке,  проявлять  толерантность  в 
рабочем коллективе 

Знания: особенности социального и культурного контек-

ста; правила оформления документов и построения уст-

ных сообщений. 

ОК 06 Проявлять граждан- Умения: описывать значимость своей профессии 
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ско- патриотическую 

позицию, демонстри-

ровать осознанное по-

ведение на основе 

традиционных обще-

человеческих ценно-

стей. 

Знания: сущность гражданско-патриотической позиции, 

общечеловеческих ценностей; значимость 

профессиональной деятельности по профессии. 

ОК 07 Содействовать сохра-

нению окружающей

 среды, 

ресурсосбережению, 

эффективно действо-

вать  в 

чрезвычайных ситуа-

циях. 

Умения: соблюдать нормы экологической безопасности; 
определять направления ресурсосбережения в рамках 

профессиональной деятельности по профессии. 

Знания: правила экологической безопасности при веде-

нии профессиональной деятельности; основные ресурсы, 

задействованные в профессиональной деятельности; пути 

обеспечения ресурсосбережения. 

ОК 08 Использовать средст-

ва физической куль-

туры  для 

сохранения   и 

укрепления здоровья 

в процессе 

профессиональной 

деятельности и 

поддержания необхо-

димого уровня физи-

ческой подготовлен-

ности. 

Умения: использовать физкультурно-оздоровительную 

деятельность для укрепления здоровья, достижения жиз-

ненных и профессиональных целей; применять рацио-

нальные приемы двигательных функций в профессио-

нальной    деятельности;    пользоваться 

средствами профилактики перенапряжения 

характерными для данной профессии. 

Знания: роль физической культуры в общекультурном, 

профессиональном и социальном развитии человека; ос-

новы здорового образа жизни; условия профессиональ-

ной   деятельности   и   зоны   риска 

физического здоровья для профессии; средства профи-

лактики перенапряжения. 

ОК 09 Использовать инфор-

мационные техноло-

гии в 

профессиональной 

деятельности 

Умения: применять средства информационных техноло-

гий 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 профес-

сиональной докумен-

тацией на 

государственном  и 

иностранном языках. 

Умения: понимать общий смысл четко произнесенных 

высказываний на известные темы (профессиональные и 

бытовые), понимать тексты на базовые профессиональ-

ные 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 ин-

тересующие профессиональные темы 
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Знания: правила построения простых и сложных пред-

ложений на профессиональные темы; основные обще-

употребительные глаголы (бытовая и профессиональная 

лексика); лексический минимум, относящийся к описа-

нию предметов, средств и процессов профессиональной

  деятельности; особенности 

произношения; правила чтения  текстов 
профессиональной направленности 

ОК 11 Планировать предпри-

нимательску ю

 деятельность в 

профессиональной 

сфере 

Умения: выявлять достоинства и недостатки коммерче-

ской идеи; презентовать идеи открытия собственного де-

ла в профессиональной деятельности; оформлять бизнес-

план; рассчитывать размеры выплат по процентным 

ставкам кредитования; определять инвестиционную при-

влекательность коммерческих идей в рамках профессио-

нальной деятельности; презентовать 
бизнес-идею; определять источники финансирования; 

Знание: основы предпринимательской деятельности; ос-

новы финансовой грамотности; правила разработки биз-

нес-планов;  порядок  выстраивания  презентации; 
кредитные банковские продукты 
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4.2. Профессиональные компетенции 

 

Основные виды 

деятельности 

Код и наименование ком-

петенции 

Показатели освоения компетенции 

Приготовление и 

подготовка к реали-

зации полуфабрика-

тов для блюд, кули-

нарных изделий 

разнообразного ас-

сортимента 

ПК 1.1. 
Подготавливать рабочее 

место,    оборудование, 

сырье, исходные 

материалы для обработки 

сырья, приготовления по-

луфабрикатов  в 

соответствии с 

инструкциями и 

регламентами 

Практический опыт в: 

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

производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов 

Умения: 

– визуально проверять чистоту и исправность производственного инвентаря, кухонной посуды перед 

использованием; 

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

материалы в соответствии с инструкциями и регламентами, стандартами чистоты; 

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

стандартами чистоты: 

- выбирать и применять моющие и дезинфицирующие средства; 
- владеть техникой ухода за весоизмерительным оборудованием; 

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

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, ин-

струменты, весоизмерительные приборы в соответствии с инструкциями и регламентами, стандартами чисто-

ты; 

– соблюдать правила техники безопасности, пожарной безопасности, охраны труда; 
– оценивать наличие, определять объем заказываемых продуктов в соответствии с потребностями, усло-

виями хранения; оформлять заказ в письменном виде или с использованием электронного документооборота; 

– пользоваться весоизмерительным оборудованием при взвешивании продуктов; 
– сверять соответствие получаемых продуктов заказу и накладным; 
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  – проверять органолептическим способом качество, безопасность сырья, продуктов, материалов; 

– сопоставлять данные о времени изготовления и сроках хранения особо скоропортящихся продуктов; 

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

стандартами чистоты, соблюдением товарного соседства; 

– осуществлять выбор сырья, продуктов, материалов в соответствии с технологическими требованиями; 
– использовать нитрат-тестер для оценки безопасности сырья 

Знания: 

– требования охраны труда, пожарной безопасности и производственной санитарии в организации 

питания; 

– виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов, посуды и правила ухода за ними; 

– последовательность выполнения технологических операций, современные методы, техника обработки, 

подготовки сырья и продуктов; 

– регламенты, стандарты, в том числе система анализа, оценки и управления опасными факторами (сис-

тема ХАССП) и нормативно-техническая документация, используемая при обработке, подготовке сырья, при-

готовлении, подготовке к реализации полуфабрикатов; 

– возможные последствия нарушения санитарии и гигиены; 

– требования к личной гигиене персонала при подготовке производственного инвентаря и кухонной по-

суды; 

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

щих 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 продуктов по количеству и качеству; 

– ответственность за сохранность материальных ценностей; 

– правила снятия остатков на рабочем месте; 

– правила проведения контрольного взвешивания продуктов; 

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

сырья и материалов; 

– правила обращения с тарой поставщика; 
– правила поверки весоизмерительного оборудования 

ПК 1.2. 

Осуществлять обработку, 

подготовку овощей, 

Практический опыт в: 

– обработке различными методами, подготовке традиционных видов овощей, грибов, рыбы, нерыбного 
водного сырья, мяса, домашней птицы, дичи, кролика; 
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 грибов, рыбы, нерыбного 

водного сырья, мяса, до-

машней птицы, дичи, кро-

лика 

– 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 полуфабрика-

тов разнообразного ассор-

тимента для блюд, ку-

линарных изделий из 

рыбы  и нерыбного 

водного сырья 

Практический опыт в: 

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

разнообразного ассортимента, в том числе региональных; 

– порционировании (комплектовании), упаковке на вынос, хранении полуфабрикатов; 
– ведении расчетов, взаимодействии с потребителями при отпуске продукции с прилавка/раздачи, на 

вынос 

Умения: 

– соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости основного сырья и дополнительных 

ингредиентов, применения ароматических веществ; 

– выбирать, подготавливать пряности и приправы, хранить пряности и приправы в измельченном виде; 

– выбирать, применять, комбинировать различные способы приготовления полуфабрикатов, в том числе 
региональных, с учетом рационального использования ресурсов, обеспечения безопасности готовой 

продукции; 
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  – 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 пита-

ния; 

– виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического оборудования, производствен-

ного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов, посуды и правила ухода за ними; 

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

блюд, кулинарных изделий из рыбы и нерыбного водного сырья разнообразного ассортимента, в том числе ре-

гиональных; 

– 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 полуфабрика-

тов 

разнообразного 

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: 
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 ассортимента для блюд, 

кулинарных изделий из 

мяса, домашней птицы, 

дичи, кролика 

– соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости основного сырья и дополнительных 

ингредиентов, применения ароматических веществ; 

– выбирать, применять, комбинировать различные способы приготовления полуфабрикатов с учетом 

рационального использования ресурсов, обеспечения безопасности готовой продукции; 

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

кухонные ножи; 

– владеть приемами мытья и бланширования сырья, пищевых продуктов; 

– нарезать, порционировать различными способами полуфабрикаты из мяса, домашней птицы, дичи, 

кролика; 

– готовить полуфабрикаты из натуральной рубленой и котлетной массы; 

– рассчитывать стоимость, вести расчет с потребителями, учет реализованных полуфабрикатов 

– консультировать потребителей, оказывать им помощь в выборе; владеть профессиональной 

терминологией 

Знания: 

– требования охраны труда, пожарной безопасности и производственной санитарии в организации пита-

ния; 

– виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического оборудования, производствен-

ного 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 (на-

резки, маринования, формования, панирования, фарширования, снятия филе, порционирования птицы, дичи и 

т.д.); 

– способы сокращения потерь, сохранения пищевой ценности продуктов при приготовлении полуфабри-

катов; 

– техника порционирования (комплектования), упаковки, маркирования и правила складирования, усло-

вия и сроки хранения упакованных полуфабрикатов; 

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

расчетов; 

– правила, техника общения с потребителями; 
– базовый словарный запас на иностранном языке 

Приготовление, 

оформление и 

подготовка  к 

реализации горячих 

блюд, кулинарных из-

делий, закусок 

разнообразного 

ПК 2.1. 
Подготавливать рабочее 

место,    оборудование, 

сырье, исходные 

материалы  для 

приготовления   горячих 

блюд, кулинарных 

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: 
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ассортимента изделий, закусок 

разнообразного ассорти-

мента  в 

соответствии с 

инструкциями и 

регламентами 

– выбирать, рационально размещать на рабочем месте оборудование, инвентарь, посуду, сырье, мате-

риалы в соответствии с инструкциями и регламентами, стандартами чистоты, видом работ; 

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

стандартами чистоты; 

– выбирать и применять моющие и дезинфицирующие средства; 

– владеть техникой ухода за весоизмерительным оборудованием; 

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

производственный инвентарь в соответствии со стандартами чистоты; 

– соблюдать правила мытья кухонных ножей, острых, травмоопасных частей технологического оборудо-

вания; 

– подготавливать к работе, проверять технологическое оборудование, производственный инвентарь, ин-

струменты, весоизмерительные приборы в соответствии с инструкциями и регламентами, стандартами чисто-

ты; 

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

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

подготовки к транспортированию готовых горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 

– оценивать наличие, проверять органолептическим способом качество, безопасность обработанного 

сырья, полуфабрикатов, пищевых продуктов, пряностей, приправ и других расходных материалов; 

– осуществлять их выбор в соответствии с технологическими требованиями; 

– обеспечивать их хранение в соответствии с инструкциями и регламентами, стандартами чистоты; 
– своевременно оформлять заявку на склад 

Знания: 

– требования охраны труда, пожарной безопасности и производственной санитарии в организации 

питания; 

– виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов, посуды и правила ухода за ними; 

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

горячих блюд, кулинарных изделий, закусок; 

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

(система ХАССП) и 

– нормативно-техническая документация, используемая при приготовлении горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок; 

– возможные последствия нарушения санитарии и гигиены; 
– требования к личной гигиене персонала при подготовке производственного инвентаря и кухонной 

посуды; 

– правила безопасного хранения чистящих, моющих и дезинфицирующих средств, предназначенных для 

последующего использования; 
– правила утилизации отходов 



19  

 

  – 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 приготов-

ление, непродолжительное 

хранение  бульонов, 

отваров разнообразного 

ассортимента 

Практический опыт в: 

– подготовке основных продуктов и дополнительных ингредиентов, приготовлении хранении, отпуске 

бульонов, отваров 

Умения: 

– подбирать в соответствии с технологическими требованиями, оценивать качество и безопасность 

основных продуктов и дополнительных ингредиентов; 

– организовывать их хранение до момента использования; 

– выбирать, подготавливать пряности, приправы, специи; 

– взвешивать, измерять продукты, входящие в состав бульонов, отваров в соответствии с рецептурой; 

– осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с нормами закладки, особенностями 

заказа, сезонностью; 

– использовать региональные продукты для приготовления бульонов, отваров 

– выбирать, применять, комбинировать методы приготовления: 

- обжаривать кости мелкого  скота; 

- подпекать овощи; 

- замачивать сушеные грибы; 

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

- удалять жир, снимать пену, процеживать с бульона; 

- использовать для приготовления бульонов концентраты промышленного производства; 

- определять степень готовности бульонов и отваров и их вкусовые качества, доводить до вкуса; 

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

выдерживать температуру подачи бульонов и отваров; 

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

продуктов; 

– хранить свежеприготовленные, охлажденные и замороженные бульоны и отвары; разогревать 

бульоны и отвары 

Знания: 
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  – 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 приготов-

ление, творческое 

оформление и подготовку 

к реализации супов

 разнообразного 

ассортимента 

Практический опыт в: 

– приготовлении, творческом оформлении и подготовке к реализации супов разнообразного 

ассортимента, в том числе региональных; 

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

при отпуске продукции с прилавка/раздачи 

Умения: 

– подбирать в соответствии с технологическими требованиями, оценивать качество и безопасность 

основных продуктов и дополнительных ингредиентов, организовывать их хранение в процессе приготовления; 

– выбирать, подготавливать пряности, приправы, специи; 

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

соответствии с нормами закладки, особенностями заказа, сезонностью; 

– использовать региональные продукты для приготовления супов; 

– выбирать, применять, комбинировать методы приготовления супов: 

- пассеровать овощи, томатные продукты и муку; 

- готовить льезоны; 
- закладывать продукты, подготовленные полуфабрикаты в определенной последовательности с учетом 

продолжительности их варки; 

- рационально использовать продукты, полуфабрикаты; 
- соблюдать температурный и временной режим варки супов; 
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  - 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 

Знания: 

– правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов с учетом их сочетаемости, взаи-

мозаменяемости; 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 
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 ПК 2.4. 
Осуществлять приготовле-

ние, непродолжительное 

хранение горячих соусов 

разнообразного ассорти-

мента 

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 ос-

новных продуктов и дополнительных ингредиентов; 

– организовывать их хранение в процессе приготовления соусов; 
– выбирать, подготавливать пряности, приправы, специи; 
– взвешивать, измерять продукты, входящие в состав соусов в соответствии с рецептурой; осуществлять 

их взаимозаменяемость в соответствии с нормами закладки, особенностями заказа, сезонностью; 

– рационально использовать продукты, полуфабрикаты; 
– готовить соусные полуфабрикаты: пассеровать овощи, томатные продукты, муку; подпекать овощи без 

жира; разводить, заваривать мучную пассеровку, готовить льезоны; варить и организовывать хранение концен-

трированных бульонов, готовить овощные и фруктовые пюре для соусной основы; 

– охлаждать, замораживать, размораживать, хранить, разогревать отдельные компоненты соусов, гото-

вые 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 произ-

водных; 

– рассчитывать нормы закладки муки и других загустителей для получения соусов определенной конси-

стенции; 

– 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; 



23  

 

  – методы приготовления отдельных компонентов для соусов и соусных полуфабрикатов; 
– органолептические способы определения степени готовности и качества отдельных компонентов со-

усов 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 кули-

нарное назначение; 

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

– виды технологического оборудования и производственного инвентаря, используемые при приготовле-

нии 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 приготовле-

ние, творческое оформ-

ление и подготовку к 

реализации горячих блюд 

и гарниров из овощей, 

грибов, круп, бобовых, 

 макаронных 

изделий разнообразного 

ассортимента 

Практический опыт в: 

– приготовлении, творческом оформлении и подготовке к реализации блюд и гарниров из овощей и 

грибов, круп, бобовых, макаронных изделий разнообразного ассортимента, в том числе региональных; 

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

при отпуске продукции с прилавка/раздачи 

Умения: 

– подбирать в соответствии с технологическими требованиями, оценивать качество и безопасность 

основных продуктов и дополнительных ингредиентов; 

– организовывать их хранение в процессе приготовления горячих блюд и гарниров; 

– выбирать, подготавливать пряности, приправы, специи; 

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

рецептурой; 

– осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с нормами закладки, особенностями 

заказа, сезонностью; 

– использовать региональные продукты для приготовления горячих блюд и гарниров из овощей, грибов, 

круп, бобовых, макаронных изделий разнообразного ассортимента 

– выбирать, применять комбинировать различные способы приготовления блюд и гарниров из овощей и 

грибов с учетом типа питания, их вида и кулинарных свойств: 
- замачивать сушеные; 
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  - бланшировать; 

- варить в воде или в молоке; 

- готовить на пару; 

- припускать в воде, бульоне и собственном соку; 

- жарить сырые и предварительно отваренные; 

- жарить на решетке гриля и плоской поверхности; 

- фаршировать, тушить, запекать; 

- готовить овощные пюре; 

- готовить начинки из грибов; 

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

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

– выбирать оборудование, производственный инвентарь, посуду, инструменты в соответствии со 

способом приготовления; 

– выбирать, применять комбинировать различные способы приготовления блюд и гарниров из круп, 

бобовых и макаронных изделий с учетом типа питания, вида основного сырья и его кулинарных свойств: 

- замачивать в воде или молоке; 

- бланшировать; 

- варить в воде или в молоке; 

- готовить на пару; 

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

- жарить предварительно отваренные; 

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

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

- выкладывать в формы для запекания, запекать подготовленные макаронные изделия, бобовые; 

- готовить пюре из бобовых; 

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

– доводить до вкуса, нужной консистенции блюда и гарниры из круп, бобовых, макаронных изделий; 
– рассчитывать соотношение жидкости и основного продукта в соответствии с нормами для замачива-

ния, варки, припускания круп, бобовых, макаронных изделий; 

– выбирать оборудование, производственный инвентарь, посуду, инструменты в соответствии со спосо-

бом 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, мака-

ронных 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, мака-

ронных изделий; 
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  – 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 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 
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  – техника порционирования, варианты оформления блюд и гарниров из овощей, грибов, круп, бобовых, 

макаронных изделий разнообразного ассортимента для подачи; 

– виды, назначение посуды для подачи, термосов, контейнеров для отпуска на вынос блюд и гарниров из 

овощей, грибов, круп, бобовых, макаронных изделий разнообразного ассортимента, в том числе региональных; 

– методы сервировки и подачи, температура подачи блюд и гарниров из овощей, грибов, круп, бобовых, 

макаронных изделий разнообразного ассортимента; 

– правила разогревания, 

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

бобовых, макаронных изделий разнообразного ассортимента; 

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

бобовых, макаронных изделий разнообразного ассортимента; 

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

оплаты; 

– правила поведения, степень ответственности за правильность расчетов с потребителями; 
– правила, техника общения с потребителями; 
– базовый словарный запас на иностранном языке 

ПК 2.6. 

Осуществлять приготов-

ление, творческое 

оформление и подготовку 

к реализации горячих 

 блюд, 

кулинарных изделий, 

закусок из яиц, творога, 

сыра,   муки 

разнообразного ассорти-

мента 

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 ос-

новных продуктов и дополнительных ингредиентов; 

– организовывать их хранение в процессе приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из 

яиц, творога, сыра, муки с соблюдением требований по безопасности продукции, товарного соседства; 

– выбирать, подготавливать пряности, приправы, специи; 
– взвешивать, измерять продукты, входящие в состав горячих блюд, кулинарных изделий и закусок из 

яиц, творога, сыра, муки в соответствии с рецептурой; 

– осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с нормами закладки, особенностями зака-

за, сезонностью; 

– использовать региональные продукты для приготовления горячих блюд, кулинарных изделий и заку-

сок 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, жа-

рить основным способом и с добавлением других ингредиентов, жарить на плоской поверхности, во фритюре, 

фаршировать, запекать) 

– определять степень готовности блюд из яиц; доводить до вкуса; 
– выбирать, применять комбинировать различные способы приготовления горячих блюд из творога с 
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  учетом типа питания, вида основного сырья, его кулинарных свойств: 

- протирать и отпрессовывать творог вручную и механизированным способом; 

- формовать изделия из творога; 

- жарить, варить на пару, запекать изделия из творога; 

- жарить на плоской поверхности; 

- жарить, запекать на гриле; 

– определять степень готовности блюд из творога; доводить до вкуса; 
– выбирать, применять комбинировать различные способы приготовления горячих блюд, кулинарных 

изделий из муки с учетом типа питания, вида основного сырья, его кулинарных свойств: 

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

домашней, пельменей, вареников, чебуреков, блинчиков); 

- формовать изделия из теста (пельмени, вареники, пиццу, пончики, чебуреки и т.д.); 
- охлаждать и замораживать тесто и изделия из теста с фаршами; 

- подготавливать продукты для пиццы; 

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

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

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

- жарить в большом количестве жира; 

- жарить после предварительного отваривания изделий из теста; 

- разогревать в СВЧ готовые мучные изделия; 

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

– проверять качество готовых блюд, кулинарных изделий, закусок перед отпуском, упаковкой на вынос; 

– порционировать, сервировать и оформлять блюда, кулинарные изделия, закуски для подачи с учетом 

рационального использования ресурсов, соблюдением требований по безопасности готовой продукции; 

– соблюдать выход при порционировании; 

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

муки; 

– охлаждать и замораживать готовые горячие блюда и полуфабрикаты из теста с учетом требований к 

безопасности пищевых продуктов; 

– 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, 
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  грибов, круп, бобовых, макаронных изделий 

Знания: 

– правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов с учетом их сочетаемости, 

взаимозаменяемости; 

– критерии оценки качества основных продуктов и дополнительных ингредиентов для горячих блюд, 

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

– виды, характеристика региональных видов сырья, продуктов; 
– нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов; 
– методы приготовления блюд из яиц, творога, сыра, муки, правила их выбора с учетом типа питания, 

кулинарных свойств основного продукта; 

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

– ассортимент, рецептуры, требования к качеству, температура подачи блюд из яиц, творога, сыра, муки; 

– органолептические способы определения готовности; 

– нормы, правила взаимозаменяемости; 
– техника порционирования, варианты оформления блюд, кулинарных изделий, закусок из яиц, творога, 

сыра, муки разнообразного ассортимента для подачи; 

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

изделий, закусок из яиц, творога, сыра, муки разнообразного ассортимента, в том числе региональных; 

– методы сервировки и подачи, температура подачи блюд, кулинарных изделий, закусок из яиц, творога, 

сыра, муки разнообразного ассортимента; 

– правила 
– 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 приготовле-

ние, творческое оформ-

ление и подготовку к 

реализации горячих  

  блюд, кули-

нарных  изделий, 

закусок из  рыбы, 

нерыбного водного сырья 

разнообразного 

Практический опыт в: 

– приготовлении, творческом оформлении и подготовке к реализации горячих блюд, кулинарных 

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

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

при отпуске продукции с прилавка/раздачи 

Умения: 

– подбирать в соответствии с технологическими требованиями, оценивать качество и безопасность 

рыбы, нерыбного водного сырья и дополнительных ингредиентов к ним; 

– организовывать их хранение в процессе приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из 

рыбы, нерыбного водного сырья; 
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 ассортимента – выбирать, подготавливать пряности, приправы, специи; 
– взвешивать, измерять продукты, входящие в состав горячих блюд, кулинарных изделий, закусок в 

соответствии с рецептурой; 

– осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с нормами закладки, особенностями 

заказа; 

– использовать региональные продукты для приготовления горячих блюд кулинарных изделий, закусок 

из рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного ассортимента 

– выбирать, применять комбинировать различные способы приготовления горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья с учетом типа питания, их вида и кулинарных свойств: 

 варить рыбу порционными кусками в воде или в молоке; 

 готовить на пару; 

 припускать рыбу порционными кусками, изделия из рыбной котлетной массы в воде, бульоне; 

 жарить порционные куски рыбу, рыбу целиком, изделия из рыбной котлетной массы основным 
способом, во фритюре; 

 жарить порционные куски рыбу, рыбу целиком, изделия из рыбной котлетной массы на решетке гриля 

и плоской поверхности; 

 фаршировать, тушить, запекать с гарниром и без; 

 варить креветок, раков, гребешков, филе кальмаров, морскую капусту в воде и других жидкостях; 

 бланшировать и - отваривать мясо крабов; 

 припускать мидий в небольшом количестве жидкости и собственном соку; 

 жарить кальмаров, креветок, мидий на решетке гриля, основным способом, в большом количестве 

жира; 

– определять степень готовности горячих блюд, кулинарных изделий из рыбы, нерыбного водного 

сырья; доводить до вкуса; 

– выбирать оборудование, производственный инвентарь, посуду, инструменты в соответствии со 

способом приготовления; 

– проверять качество готовых горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного 

сырья перед отпуском, упаковкой на вынос; 

– порционировать, сервировать и оформлять горячие блюда, кулинарные изделия, закуски из рыбы, не-

рыбного 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 
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  требованийк безопасности готовой продукции; 

– выбирать контейнеры, эстетично упаковывать на вынос, для транспортирования 

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

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

– владеть профессиональной терминологией; 
– консультировать потребителей, оказывать им помощь в выборе горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок из рыбы, нерыбного водного сырья 

Знания: 

– правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов с учетом их сочетаемости, 

взаимозаменяемости; 

– критерии оценки качества основных продуктов и дополнительных 
– ингредиентов для горячих блюд кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья 

разнообразного ассортимента; 

– виды, характеристика региональных видов сырья, продуктов; 

– нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов; 
– методы приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного 

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

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

– ассортимент, рецептуры, требования к качеству, 

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

– органолептические способы определения готовности; 
– ассортимент пряностей, приправ, используемых при приготовлении горячих блюд, кулинарных изде-

лий, 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 ры-

бы, нерыбного водного сырья разнообразного ассортимента для подачи; 

– виды, назначение посуды для подачи, термосов, контейнеров для отпуска на вынос горячих блюд, ку-

линарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного ассортимента, в том числе ре-

гиональных; 

– методы сервировки и подачи, температура подачи горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из ры-

бы, 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 
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  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 приготов-

ление, 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, закусок из 

мяса, домашней птицы, дичи, кролика; 

– выбирать, подготавливать пряности, приправы, специи; 
– взвешивать, измерять продукты, входящие в состав горячих блюд, кулинарных изделий, закусок в 

соответствии с рецептурой; 

– осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с нормами закладки, особенностями 

заказа; 

– использовать региональные продукты для приготовления горячих блюд кулинарных изделий, закусок 

из мяса, домашней птицы, дичи, кролика разнообразного ассортимента 

– выбирать, применять комбинировать различные способы приготовления горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи, кролика с учетом типа питания, их вида и 

кулинарных свойств: 

- варить мясо, мясные продукты, подготовленные тушки домашней птицы, дичи, кролика основным спо-

собом; 

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

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

- бланшировать, отваривать мясные продукты; 

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

машней птицы, дичи, кролика; доводить до вкуса; 

– выбирать оборудование, производственный инвентарь, посуду, инструменты в соответствии со спосо-

бом 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, мяс-

ных продуктов, домашней птицы, дичи, кролика для подачи с учетом рационального использования ресурсов, 

соблюдением требований по безопасности готовой продукции; 

– соблюдать выход при порционировании; 
– выдерживать температуру подачи горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, мясных 

продуктов, домашней птицы, дичи, кролика; 

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

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

– хранить свежеприготовленные, охлажденные и замороженные блюда, кулинарные изделия, закуски из 

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

– разогревать блюда, кулинарные изделия, закуски из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи, 

кролика с учетом требований к безопасности готовой продукции; 

– выбирать контейнеры, эстетично упаковывать на вынос, для транспортирования 

– рассчитывать стоимость, 
– вести расчет с потребителем при отпуске на вынос, учет реализованных горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи, кролика разнообразного ассортимента; 

– владеть профессиональной терминологией; 
– консультировать потребителей, оказывать им помощь в выборе горячих блюд, кулинарных изделий, 

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

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

взаимозаменяемости; 

– критерии оценки качества основных продуктов и дополнительных ингредиентов для горячих блюд 

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

– виды, характеристика региональных видов сырья, продуктов; 

– нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов; 

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

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

– виды, назначение и правила безопасной эксплуатации оборудования, инвентаря инструментов; 
– ассортимент, рецептуры, требования к качеству, температура подачи горячих блюд, кулинарных 
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  изделий, закусок из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи, кролика; 

– органолептические способы определения готовности; 

– ассортимент пряностей, приправ, используемых при приготовлении горячих блюд, кулинарных изде-

лий, закусок из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи, кролика, их сочетаемость с основными про-

дуктами; 

– нормы взаимозаменяемости основного сырья и дополнительных ингредиентов с учетом сезонности, 

региональных особенностей 

– техника порционирования, варианты оформления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, 

мясных продуктов, домашней птицы, дичи, кролика разнообразного ассортимента для подачи; 

– виды, назначение посуды для подачи, термосов, контейнеров для отпуска на вынос горячих блюд, ку-

линарных изделий, закусок из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи, кролика разнообразного ассор-

тимента, в том числе региональных; 

– методы сервировки и подачи, температура подачи горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из мя-

са, мясных продуктов, домашней птицы, дичи, кролика разнообразного ассортимента; 

– правила охлаждения, замораживания и хранения готовых блюд, разогревания охлажденных, заморо-

женных блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи, кролика раз-

нообразного ассортимента; 

– требования к безопасности хранения готовых горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, 

мясных продуктов, домашней птицы, дичи, кролика разнообразного ассортимента; 

– правила и порядок расчета потребителей при отпуске на вынос; 
– правила поведения, степень ответственности за правильность расчетов с потребителями; 

– правила, техника общения с потребителями; 
– базовый словарный запас на иностранном языке 

Приготовление, 

оформление и 

подготовка  к 

реализации холодных 

блюд, кулинарных 

изделий,  закусок 

разнообразного ассор-

тимента 

ПК 3.1. 
Подготавливать рабочее 

место,    оборудование, 

сырье,  исходные 

материалы   для 

приготовления холодных 

блюд, кулинарных 

изделий, закусок в соот-

ветствии    с 

инструкциями и 

регламентами 

Практический опыт: 

– подготовка, уборка рабочего места повара при выполнении работ по приготовлению холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок 

– подбор, подготовка к работе, проверка технологического оборудования, производственного инвентаря, 

инструментов, весоизмерительных приборов 

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

холодныхблюд, кулинарных изделий, закусок 

– подготовка к использованию обработанного сырья, полуфабрикатов, пищевых продуктов, других 
расходных материалов 

Умения: 

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

материалы в соответствии с инструкциями и регламентами, стандартами чистоты; 

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

стандартами чистоты; 

– применять регламенты, стандарты и нормативно-техническую документацию, соблюдать санитарные 
требования; 
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  – выбирать и применять моющие и дезинфицирующие средства; 

– владеть техникой ухода за весоизмерительнымоборудованием; 

– 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 оборудо-

вания; 

– 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, ин-

струменты, весоизмерительныеприборы 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 пита-

ния; 

– виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического оборудования, производствен-

ного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов, посуды и правила ухода за ними; 

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

лодных блюд, кулинарных изделий, закусок; 

– регламенты, стандарты, в том числе система анализа, оценки и управления опасными факторами (сис-

тема ХАССП) и нормативно-техническая документация, используемая при приготовлении холодных блюд, ку-

линарных изделий, закусок; 

– возможные последствия нарушения санитарии и гигиены; 
– требования к личной гигиене персонала при подготовке производственного инвентаря и кухонной по-

суды; 

– 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 
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  (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, непродол-

жительное хранение 

 холодных 

соусов, заправок 

разнообразного ассорти-

мента 

Практический опыт в: 
– приготовлении, хранении холодных соусов и заправок, их порционированиина 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, применять, комбинировать методы приготовления холодных соусов и заправок: 

смешивать сливочное масло с наполнителями для получения масляных смесей; 

смешивать и настаивать растительные масла с пряностями; 

 тереть хрен на терке и заливать кипятком; 

 растирать горчичный порошок с пряным отваром; 

 взбивать растительное масло с сырыми желтками яиц для соуса майонез; 

 пассеровать овощи, томатные продукты для маринада овощного; 

 доводить до требуемой консистенции холодные соусы и заправки; 

 готовить производные соуса майонез; 

 корректировать цветовые 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; 
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  – 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; 

– 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 приготов-

ление, 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; 
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  – осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с нормами закладки, особенностями 

заказа, сезонностью; 

– использовать региональные продукты для приготовления салатов разнообразного ассортимента 

– выбирать, применять комбинировать различные способы приготовления салатов с учетом типа 

питания, вида и кулинарных свойств используемых продуктов: 

 нарезать свежие и вареные овощи, свежие фрукты вручную и механическим способом; 

 замачивать сушеную морскую капусту для набухания; 

 нарезать, измельчать мясные и рыбные продукты; 

 выбирать, подготавливать салатные заправки на основе растительного масла, уксуса, майонеза, 
сметаны и других кисломолочных продуктов; 

 прослаивать компоненты салата; 

 смешивать различные ингредиенты салатов; 

 заправлять салаты заправками; 

 доводить салаты до вкуса; 

– выбирать оборудование, производственный инвентарь, посуду, инструменты в соответствии со 

способом приготовления; 

– соблюдать 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 
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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 приготовления 

салатов разнообразного ассортимента; 

– виды, характеристика региональных видов сырья, продуктов; 
– нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов 
– методы приготовления салатов, правила их выбора с учетом типа питания, кулинарных свойств 

продуктов; 

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

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

– органолептические способы определения готовности; 
– ассортимент пряностей, приправ, используемых при приготовлении салатных заправок, их 

сочетаемость с основными продуктами, входящими в салат; 

– нормы взаимозаменяемости основного сырья и дополнительных ингредиентов с учетом сезонности, 

региональных особенностей 

– техника порционирования, варианты оформления салатов разнообразного ассортимента для подачи; 

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

ассортимента, в том числе региональных; 

– методы сервировки и подачи, температура подачи салатов разнообразного ассортимента; 
– правила хранения салатов разнообразного ассортимента; 

– требования к безопасности хранения салатов разнообразного ассортимента; 

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

– правила поведения, степень ответственности за правильность расчетов с потребителями; 
– правила, техника общения с потребителями; 

базовы словарный запас на иностранном языке 

ПК 3.4. 

Осуществлять приготов-

ление, творческое 

оформление и подготовку 

к реализации бутербро-

дов, канапе, 

холодных закусок 

разнообразного ассорти-

мента 

Практический опыт в: 

– приготовлении, творческом оформлении и подготовке к реализации бутербродов, холодных закусок 

разнообразного ассортимента; 

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

при отпуске продукции с прилавка/раздачи 

Умения: 

– подбирать в соответствии с технологическими требованиями, оценка качества и безопасности 

основных продуктов и дополнительных ингредиентов; 

– организовывать их хранение в процессе приготовления бутербродов, холодных закусок; 

– выбирать, подготавливать пряности, приправы, специи; 

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

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

– 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; 
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  – нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов; 
– методы приготовления бутербродов, холодных закусок, правила их выбора с учетом типа питания, 

кулинарных свойств продуктов; 

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

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

– органолептические способы определения готовности; 

– ассортимент ароматических веществ, используемых при приготовлении масляных смесей, их 

сочетаемость с основными продуктами, входящими в состав бутербродов, холодных закусок; 

– нормы взаимозаменяемости основного сырья и дополнительных ингредиентов с учетом сезонности, 

региональных особенностей 

– техника порционирования, варианты оформления бутербродов, холодных закусок разнообразного 

ассортимента для подачи; 

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

закусок разнообразного ассортимента, в том числе региональных; 

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

ассортимента; 

– правила хранения, требования к безопасности 

– хранения бутербродов, холодных закусок разнообразного ассортимента; 

– правила маркирования упакованных бутербродов, холодных закусок, правила заполнения этикеток 

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

– правила поведения, степень ответственности за правильность расчетов с потребителями; 

– правила, техника общения с потребителями; 
– базовый словарный запас на иностранном языке 

ПК 3.5. 
Осуществлять приготовле-

ние, творческое оформ-

ление и подготовку к 

реализации холодных 

блюд из рыбы, нерыбно-

го водного сырья разно-

образного 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, 
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  закусок из рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного ассортимента 
– выбирать, применять комбинировать различные способы приготовления холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья с учетом типа питания, их вида и кулинарных свойств: 

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

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

- замачивать желатин, готовить рыбное желе; 

- украшать и заливать рыбные продукты порциями; 

- вынимать рыбное желе из форм; 

- доводить до вкуса; 

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

– выбирать оборудование, производственный инвентарь, посуду, инструменты в соответствии со 

способом приготовления; 

– соблюдать санитарно-гигиенические требования при приготовлении холодных блюд, закусок из рыбы, 

нерыбного водного сырья 

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

водного сырья перед отпуском, упаковкой на вынос; 

– порционировать, сервировать и оформлять холодные блюда, кулинарные изделия, закуски из рыбы, 

нерыбного водного сырья для подачи с учетом рационального использования ресурсов, соблюдением требова-

ний 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; 
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  – ассортимент, рецептуры, требования к качеству, температура подачи холодных блюд, кулинарных из-

делий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья; 

– органолептические способы определения готовности; 

– ассортимент пряностей, приправ, используемых при приготовлении холодных блюд, кулинарных из-

делий, 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 приготов-

ление, творческое 

оформление и подготовку 

к реализации холодных 

блюд из мяса, домашней

 птицы, дичи 

разнообразного ассорти-

мента 

Практический опыт в: 

– приготовлении, творческом оформлении и подготовке к реализации холодных блюд, кулинарных 

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

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

Умения: 

– подбирать в соответствии с технологическими требованиями, оценивать качество и безопасность 

мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи и дополнительных ингредиентов к ним; 

– организовывать их хранение в процессе приготовления; 

– выбирать, подготавливать пряности, приправы, специи; 
– взвешивать, измерять продукты, входящие в состав холодных блюд, кулинарных изделий, закусок в 

соответствии с рецептурой; 

– осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с нормами закладки, особенностями 

заказа; 

– использовать региональные продукты для приготовления холодных блюд кулинарных изделий, 

закусок из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи 

– выбирать, применять комбинировать различные способы приготовления холодных блюд, кулинарных 
изделий, закусок из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи с учетом типа питания, их вида и 
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  кулинарных свойств: 

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

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

- снимать кожу с отварного языка; 

- нарезать тонкими ломтиками мясные продукты вручную и на слайсере; 

- замачивать желатин, готовить мясное, куриное желе; 

- украшать и заливать мясные продукты порциями; 

- вынимать готовое желе из форм; 

- доводить до вкуса; 

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

– выбирать оборудование, производственный инвентарь, посуду, инструменты в соответствии со 

способом приготовления; 

– соблюдать санитарно-гигиенические требования при приготовлении холодных блюд, закусок из мяса, 

мясных продуктов, домашней птицы, дичи 

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

домашней птицы, дичи перед отпуском, упаковкой на вынос; 

– порционировать, сервировать и оформлять холодные блюда, кулинарные изделия, закуски из мяса, 

мясных продуктов, домашней птицы, дичи для подачи с учетом рационального использования ресурсов, со-

блюдением 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; 

– хранитьхолодныеблюда, кулинарные изделия, закуски из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, 

дичи с учетом требований к безопасности готовой продукции; 

– выбирать контейнеры, эстетично упаковывать на вынос, для транспортирования 

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

– владеть профессиональной терминологией; 

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

закусок из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи 

Знания: 

– правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов с учетом их сочетаемости, 

взаимозаменяемости; 

– критерии оценки качества основных продуктов и дополнительных ингредиентов; 
– виды, характеристика региональных видов сырья, продуктов; 

– нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов 
– методы приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, мясных продуктов, 

домашней птицы, дичи, правила их выбора с учетом типа питания, кулинарных свойств продуктов; 
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  – виды, назначение и правила безопасной эксплуатации оборудования, инвентаря инструментов; 
– ассортимент, рецептуры, требования к качеству, температура подачи холодных блюд, кулинарных из-

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

– органолептические способы определения готовности; 

– ассортимент пряностей, приправ, используемых при приготовлении холодных блюд, кулинарных изде-

лий, закусок из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи, их сочетаемость с основными продуктами; 

– нормы взаимозаменяемости основного сырья и дополнительных ингредиентов с учетом сезонности, 

региональных особенностей 

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

мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи разнообразного ассортимента для подачи; 

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

изделий, закусок из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи разнообразного ассортимента, в том числе 

региональных; 

– методы сервировки и подачи, температура подачи холодных блюд, кулинарных изделий, закусок из 

мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи разнообразного ассортимента; 

– правила хранения готовых холодных блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, мясных продуктов, 

домашней птицы, дичи разнообразного ассортимента; 

– требования к безопасности хранения готовых холодных блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, 

мясных продуктов, домашней птицы, дичи разнообразного ассортимента; 

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

– правила поведения, степень ответственности за правильность расчетов с потребителями; 

– правила, техника общения с потребителями; 

– базовый словарный запас на иностранном языке 

Приготовление, 

оформление и 

подготовка   к 

реализации холодных 

и горячих  сладких 

блюд, десертов, 

напитков разнообраз-

ного ассортимента 

ПК 4.1. 
Подготавливать рабочее 

место, оборудование, 

сырье, исходные 

материалы   для 

приготовления холодных 

и горячих сладких блюд, 

десертов,  напитков 

разнообразного ассорти-

мента    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; 
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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 оборудо-

вания; 

– 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, ин-

струменты, весоизмерительные приборы в соответствии с инструкциями и регламентами, стандартами чисто-

ты; 

– 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 сы-

рья, 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 (сис-

тема 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 по-

суды; 

– правила безопасного хранения чистящих, моющих и дезинфицирующих средств, предназначенных для 

последующего использования; 

– правила утилизации отходов; 

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

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

чих сладких блюд, десертов, напитков; 
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  – 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, творче-

ское оформление и под-

готовку к реализации хо-

лодных сладких блюд, 

десертов разнообразного 

ассортимента 

Практический опыт в: 

– приготовлении, творческом оформлении и подготовке к реализации холодных сладких блюд, десертов 

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

при отпуске продукции с прилавка/раздачи 

Умения: 

– подбирать в соответствии с технологическими требованиями, оценивать качество и безопасность 

основных продуктов и дополнительных ингредиентов; 

– организовывать их хранение в процессе приготовления холодных сладких блюд, десертов с 

соблюдением требований по безопасности продукции, товарного соседства; 

– выбирать, подготавливать ароматические вещества; 
– взвешивать, измерять продукты, входящие в состав холодных сладких блюд, десертов в соответствии с 

рецептурой; 

– осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с нормами закладки, особенностями 

заказа, сезонностью; 

– использовать региональные продукты для приготовления холодных сладких блюд, десертов 

разнообразного ассортимента 

– выбирать, применять комбинировать различные способы приготовления холодных сладких блюд, 

десертов с учетом типа питания, вида основного сырья, его кулинарных свойств: 

- готовить сладкие соусы; 

- хранить, использовать готовые виды теста; 

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

- варить фрукты в сахарном сиропе, воде, вине; 

- запекать фрукты; 

- взбивать яичные белки, яичные желтки, сливки; 

- подготавливать желатин, агар-агар; 

- готовить фруктовые, ягодные, молочные желе, муссы, кремы, фруктовые, ягодные самбуки; 

- смешивать и взбивать готовые сухие смеси промышленного производства; 

- использовать и выпекать различные виды готового теста; 

– 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; 
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  – соблюдать выход при порционировании; 

– выдерживать температуру подачи холодных сладких блюд, десертов; 

– охлаждать и замораживать полуфабрикаты для холодных сладких блюд, десертов с учетом требований 

к безопасности пищевых продуктов; 

– хранить свежеприготовленные холодные сладкие блюда, десерты, полуфабрикаты для них с учетом 

требований по безопасности готовой продукции; 

– выбирать контейнеры, эстетично упаковывать на вынос, для транспортирования 

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

– владеть профессиональной терминологией; 
– консультировать потребителей, оказывать им помощь в выборе холодных сладких блюд, десертов 

Знания: 

– ассортимент, характеристика, правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов с 

учетом их сочетаемости, взаимозаменяемости; 

– критерии оценки качества основных продуктов и дополнительных ингредиентов для холодных сладких 

блюд, десертов разнообразного ассортимента; 

– виды, характеристика региональных видов сырья, продуктов; 

– нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов; 

– методы приготовления холодных сладких блюд, десертов, правила их выбора с учетом типа питания, 

кулинарных свойств основного продукта; 

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

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

десертов; 

– 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, творче-

ское оформление и 
подготовку к реализации 

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 
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 горячих сладких блюд, 

десертов разнообразного 

ассортимента 

Умения: 

– подбирать в соответствии с технологическими требованиями, оценка качества и безопасности 

основных продуктов и дополнительных ингредиентов; 

– организовывать их хранение в процессе приготовления горячих сладких блюд, десертов с 

соблюдением требований по безопасности продукции, товарного соседства; 

– выбирать, подготавливать ароматические вещества; 
– взвешивать, измерять продукты, входящие в состав горячих сладких блюд, десертов в соответствии с 

рецептурой; 

– осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с нормами закладки, особенностями 

заказа, сезонностью; 

– использовать региональные продукты для приготовления горячих сладких блюд, десертов 

разнообразного ассортимента 

– выбирать, применять комбинировать различные способы приготовления горячих сладких блюд, 

десертов с учетом типа питания, вида основного сырья, его кулинарных свойств: 

- готовить сладкие соусы; 

- хранить, использовать готовые виды теста; 

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

- варить фрукты в сахарном сиропе, воде, вине; 

- запекать фрукты в собственном соку, соусе, сливках; 

- жарить фрукты основным способом и на гриле; 

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

- взбивать яичные белки, яичные желтки, сливки; 

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

- смешивать и взбивать готовые сухие смеси промышленного производства; 

- использовать и выпекать различные виды готового теста; 

– определять степень готовности отдельных полуфабрикатов, горячих сладких блюд, десертов; 

– доводить до вкуса; 

– выбирать оборудование, производственный инвентарь, посуду, инструменты в соответствии со 

способом приготовления; 

– выбирать оборудование, производственный инвентарь, посуду, инструменты в соответствии со 

способом приготовления; 

– Проверять качество готовых горячих сладких блюд, десертов перед отпуском, упаковкой на вынос; 
– порционировать, сервировать и оформлять горячие сладкие блюда, десерты для подачи с учетом 

рационального использования ресурсов, соблюдения требований по безопасности готовой продукции; 

– соблюдать выход при порционировании; 

– выдерживать температуру подачи горячих сладких блюд, десертов; 

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

безопасности пищевых продуктов; 
– хранить свежеприготовленные горячие сладкие блюда, десерты, полуфабрикаты для них с учетом 
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  требований по безопасности готовой продукции; 

– выбирать контейнеры, эстетично упаковывать на вынос, для транспортирования 

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

– владеть профессиональной терминологией; 
– консультировать потребителей, оказывать им помощь в выборе горячих сладких блюд, десертов 

Знания: 

– правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов с учетом их сочетаемости, 

взаимозаменяемости; 

– критерии оценки качества основных продуктов и дополнительных ингредиентов для горячих сладких 

блюд, десертов разнообразного ассортимента; 

– виды, характеристика региональных видов сырья, продуктов; 

– нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов; 
– методы приготовления горячих сладких блюд, десертов, правила их выбора с учетом типа питания, 

кулинарных свойств основного продукта; 

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

– ассортимент, рецептуры, требования к качеству, температура подачи горячих сладких блюд, десертов; 

– органолептические способы определения готовности; 

– нормы, правила взаимозаменяемости продуктов; 
– техника порционирования, варианты оформления горячих сладких блюд, десертов разнообразного 

ассортимента для подачи; 

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

ление, творческое 

оформление и подготовку 

к реализации холодных

 напитков 

разнообразного ассорти-

мента 

Практический опыт в: 

– приготовлении, творческом оформлении и подготовке к реализации холодных напитков 

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

при отпуске продукции с прилавка/раздачи 

Умения: 

– подбирать в соответствии с технологическими требованиями, оценка качества и безопасности 

основных продуктов и дополнительных ингредиентов; 

– организовывать их хранение в процессе приготовления холодных напитков с соблюдением требований 

по безопасности продукции, товарного соседства; 

– выбирать, подготавливать ароматические вещества; 
– взвешивать, измерять продукты, входящие в состав холодных напитков в соответствии с рецептурой; 



50  

 

  – 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, холодные фруктовые напитки; 

- готовить квас из ржаного хлеба и готовых полуфабрикатов промышленного производства; 

- готовить лимонады; 

- готовить холодные алкогольные напитки; 

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

- подготавливать пряности для напитков; 

– определять степень готовности напитков; 

– доводить их до вкуса; 

– выбирать оборудование, производственный инвентарь, посуду, инструменты в соответствии со 

способом приготовления, безопасно его использовать; 

– соблюдать санитарные правила и нормы в процессе приготовления 

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

– порционировать, сервировать и оформлять холодные напитки для подачи с учетом рационального 

использования ресурсов, соблюдения требований по безопасности готовой продукции; 

– соблюдать выход при порционировании; 

– выдерживать температуру подачи холодных напитков; 

– хранить свежеприготовленные холодные напитки с учетом требований по безопасности готовой 

продукции; 

– выбирать контейнеры, эстетично упаковывать на вынос, для транспортирования 

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

– владеть профессиональной терминологией; 
– консультировать потребителей, оказывать им помощь в выборе холодных напитков 

Знания: 

– правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов с учетом их сочетаемости, 

взаимозаменяемости; 

– критерии оценки качества основных продуктов и дополнительных ингредиентов для холодных 

напитков разнообразного ассортимента; 

– виды, характеристика региональных видов сырья, продуктов; 
– нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов; 
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  – методы приготовления холодных напитков, правила их выбора с учетом типа питания, кулинарных 

свойств основного продукта; 

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

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

– органолептические способы определения готовности; 

– нормы, правила взаимозаменяемости продуктов 

– техника порционирования, варианты оформления холодных напитков разнообразного ассортимента 

для подачи; 

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

разнообразного ассортимента, в том числе региональных; 

– методы сервировки и подачи, температура подачи холодных напитков разнообразного ассортимента; 

– требования к безопасности хранения готовых холодных напитков разнообразного ассортимента; 

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

– правила, техника общения с потребителями; 
– базовый словарный запас на иностранном языке 

ПК 4.5. 
Осуществлять приготов-

ление, творческое 

оформление и подготовку 

к реализации горячих

 напитков 

разнообразного ассорти-

мента 

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; 
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  – определять степень готовности напитков; 

– доводить их до вкуса; 

– выбирать оборудование, производственный инвентарь, посуду, инструменты в соответствии со 

способом приготовления, безопасно его использовать; 

– соблюдать санитарные правила и нормы в процессе приготовления 

– Проверять качество готовых горячих напитков перед отпуском, упаковкой на вынос; 

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

ресурсов, соблюдения требований по безопасности готовой продукции; 

– соблюдать выход при порционировании; 

– выдерживать температуру подачи горячих напитков; 

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

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

– владеть профессиональной терминологией; 
– консультировать потребителей, оказывать им помощь в выборе горячих напитков 

Знания: 

– правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов с учетом их сочетаемости, 

взаимозаменяемости; 

– критерии оценки качества основных продуктов и дополнительных ингредиентов для горячих напитков 

разнообразного ассортимента; 

– виды, характеристика региональных видов сырья, продуктов; 

– нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов; 

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

свойств основного продукта; 

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

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

– органолептические способы определения готовности; 

– нормы, правила взаимозаменяемости продуктов 

– техника порционирования, варианты оформления горячих напитков разнообразного ассортимента для 

подачи; 

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

разнообразного ассортимента, в том числе региональных; 

– методы сервировки и подачи, температура подачи горячих напитков разнообразного ассортимента; 

– требования к безопасности хранения готовых горячих напитков разнообразного ассортимента; 

– правила расчета с потребителями; 

– базовый словарный запас на иностранном языке; 
– техника общения, ориентированная на потребителя 

Приготовление, 
оформление и 
подготовка к 

ПК 5.1. 

Подготавливать рабочее 

место кондитера, 

Практический опыт в: 

– подготовке, уборке рабочего места кондитера, подготовке к работе, проверке технологического 
оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов 
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реализации хлебобу-

лочных, мучных кон-

дитерских изделий 

разнообразного ассор-

тимента 

оборудование, инвентарь, 

кондитерское сырье, 

исходные материалы к ра-

боте в соответствии с ин-

струкциями  и 

регламентами 

– 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, ин-

струменты, весоизмерительныеприборы в соответствии с инструкциями и регламентами, стандартами чистоты; 

– соблюдать правила техники безопасности, пожарной безопасности, охраны труда 

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

оборудование для упаковки, хранения, подготовки к транспортированию готовых хлебобулочных, мучных 
кондитерских изделий 

Знания: 

– требования охраны труда, пожарной безопасности и производственной санитарии в организации пита-

ния; 

– виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического оборудования, производствен-

ного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов, посуды и правила ухода за ними; 

– организация работ в кондитерском цехе; 
– последовательность выполнения технологических операций, современные методы изготовления хле-

бобулочных, мучных кондитерских изделий; 

– регламенты, стандарты, в том числе система анализа, оценки и управления опасными факторами (сис-

тема ХАССП) и нормативно-техническая документация, используемая при изготовлении хлебобулочных, муч-

ных кондитерских изделий; 

– возможные последствия нарушения санитарии и гигиены; 
– требования  к  личной  гигиене  персонала  при  подготовке  производственного  инвентаря  и 
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  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 приготовле-

ние и 

подготовку к 

использованию отделоч-

ных полуфабрикатов 

 для 

хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий 

Практический опыт в: 
– приготовлении и подготовке к использованию, хранении отделочных полуфабрикатов 

Умения: 

– подбирать в соответствии с технологическими требованиями, оценка качества и безопасности 

основных продуктов и дополнительных ингредиентов; 

– организовывать их хранение в процессе приготовления отделочных полуфабрикатов с соблюдением 

требований по безопасности продукции, товарного соседства; 

– выбирать, подготавливать ароматические, красящие вещества с учетом 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; 
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   варить сахарный сироп для промочки изделий; 

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

пр.); 

 уваривать сахарный сироп для приготовления тиража; 

 готовить жженый сахар; 

 готовить посыпки; 

 готовить помаду, глазури; 

 готовить кремы с учетом требований к безопасности готовой продукции; 

 определять степень готовности отделочных полуфабрикатов; 

 доводить до вкуса, требуемой консистенции; 

– выбирать оборудование, производственный инвентарь, посуду, инструменты в соответствии со 

способом приготовления 

– проверять качество отделочных полуфабрикатов перед использованием или упаковкой для 

непродолжительного хранения; 

– 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 изготовле-

ние, творческое оформ-

ление, подготовку к 
реализации 

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 
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 хлебобулочных изделий и 

хлеба разнообразного ас-

сортимента 

Умения: 

– подбирать в соответствии с технологическими требованиями, оценка качества и безопасности 

основных продуктов и дополнительных ингредиентов; 

– организовывать их хранение в процессе приготовления хлебобулочных изделий и хлеба с 

соблюдением требований по безопасности продукции, товарного соседства; 

– выбирать, подготавливать ароматические, красящие вещества; 
– взвешивать, измерять продукты, входящие в состав хлебобулочных изделий и хлеба в соответствии с 

рецептурой; 

– осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с нормами закладки, особенностями 

заказа; 

– использовать региональные продукты для приготовления хлебобулочных изделий и хлеба 
– выбирать, применять комбинировать различные способы приготовления хлебобулочных изделий и 

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

 подготавливать продукты; 

 замешивать дрожжевое тесто опарным и безопарным способом вручную и с использованием 

технологического оборудования; 

 подготавливать начинки, фарши; 

 подготавливать отделочные полуфабрикаты; 

 прослаивать дрожжевое тесто для хлебобулочных изделий из дрожжевого слоеного теста вручную и с 
использованием механического оборудования; 

 проводить формование, расстойку, выпечку, оценку готовности выпеченных хлебобулочных изделий и 
хлеба; 

 проводить оформление хлебобулочных изделий; 

– выбирать оборудование, производственный инвентарь, посуду, инструменты в соответствии со 

способом приготовления 

– проверять качество хлебобулочных изделий и хлеба перед отпуском, упаковкой на вынос; 
– порционировать (комплектовать) с учетом рационального использования ресурсов, соблюдения 

требований по безопасности готовой продукции; 

– соблюдать выход при порционировании; 

– выдерживать условия хранения хлебобулочных изделий и хлеба с учетом требований по безопасности 

готовой продукции; 

– выбирать контейнеры, эстетично упаковывать на вынос для транспортирования хлебобулочных 

изделий и хлеба 

– рассчитывать стоимость, вести расчеты с потребителями; 
– владеть профессиональной терминологией; 
– консультировать потребителей, оказывать им помощь в выборе хлебобулочных изделий и хлеба 

Знания: 

– ассортимент, характеристика, правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов с 

учетом их сочетаемости, взаимозаменяемости; 
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  – 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 изготовле-

ние, творческое оформле-

ние, подготовку к 
реализации мучных 

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 
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 кондитерских изделий 

разнообразного ассор-

тимента 

Умения: 

– подбирать в соответствии с технологическими требованиями, оценка качества и безопасности 

основных продуктов и дополнительных ингредиентов; 

– организовывать их хранение в процессе приготовления мучных кондитерских изделий с соблюдением 

требований по безопасности продукции, товарного соседства; 

– выбирать, подготавливать ароматические, красящие вещества; 
– взвешивать, измерять продукты, входящие в состав мучных кондитерских изделий в соответствии с 

рецептурой; 

– осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с нормами закладки, особенностями 

заказа; 

– использовать региональные продукты для приготовления мучных кондитерских изделий 
– выбирать, применять комбинировать различные способы приготовления мучных кондитерских 

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

 подготавливать продукты; 

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

воздушное, пряничное вручную и с использованием технологического оборудования; 

 подготавливать начинки, отделочные полуфабрикаты; 

 проводить формование, расстойку, выпечку, оценку готовности выпеченных мучных кондитерских 
изделий; 

 проводить оформление мучных кондитерских изделий; 

– выбирать, безопасно использовать оборудование, производственный инвентарь, посуду, инструменты 

в соответствии со способом приготовления 

– проверять качество мучные кондитерские изделия перед отпуском, упаковкой на вынос; 

– порционировать (комплектовать) с учетом рационального использования ресурсов, соблюдения 

требований по безопасности готовой продукции; 

– соблюдать выход при порционировании; 
– выдерживать условия хранения мучных кондитерских изделий с учетом требований по безопасности 

готовой продукции; 

– выбирать контейнеры, эстетично упаковывать на вынос для транспортирования мучных кондитерских 

изделий 

– рассчитывать стоимость, вести расчеты с потребителями; 

– владеть профессиональной терминологией; 
– консультировать потребителей, оказывать им помощь в выборе мучных кондитерских изделий 

Знания: 

– ассортимент, характеристика, правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов с 

учетом их сочетаемости, взаимозаменяемости; 

– критерии оценки качества основных продуктов и дополнительных ингредиентов для мучных 

кондитерских изделий разнообразного ассортимента; 
– виды, характеристика региональных видов сырья, продуктов; 
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  – нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов; 
– методы приготовления мучных кондитерских изделий, правила их выбора с учетом типа питания, 

кулинарных свойств основного продукта; 

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

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

– органолептические способы определения готовности выпеченных изделий; 

– нормы, правила взаимозаменяемости продуктов; 

– техника порционирования (комплектования), складирования для непродолжительного хранения 

мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента; 

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

изделий разнообразного ассортимента, в том числе региональных; 

– методы сервировки и подачи мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента; 
– требования к безопасности хранения готовых мучных кондитерских изделий разнообразного 

ассортимента; 

– правила маркирования упакованных мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента, 

правила заполнения этикеток 

– базовый словарный запас на иностранном языке; 
– техника общения, ориентированная на потребителя 

ПК 5.5. Осуществлять изго-

товление, творческое 

оформление, подготовку к 

реализации пирожных и 

тортов разнообразного ас-

сортимента 

– 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 

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; 
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  – 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 
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4.3. Личностные результаты 

 

Личностные результаты реализа-

ции программы воспитания  

(дескрипторы) 

Код личностных 

результатов реа-

лизации 

программы вос-

питания 

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 сво-

бод граждан России. Лояльный к установкам и проявлениям представителей субкультур, отличающий их от групп с де-

структивным и девиантным поведением. Демонстрирующий неприятие и предупреждающий социально опасное 
поведение окружающих 

 

ЛР 3 

Проявляющий и демонстрирующий уважение к людям труда, осознающий ценность собственного труда. Стремящийся к 
формированию в сетевой среде личностно и профессионального конструктивного «цифрового следа» 

ЛР 4 

Демонстрирующий приверженность к родной культуре, исторической памяти на основе любви к Родине, родному народу, 
малой родине, 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. Сопричастный к сохранению, преумножению и трансляции культурных традиций и 
ценностей многонационального российского государства 

ЛР 8 

Соблюдающий и пропагандирующий правила здорового и безопасного образа жизни, спорта; предупреждающий либо 

преодолевающий зависимости от алкоголя, табака, психоактивных веществ, азартных игр и т.д. Сохраняющий 
психологическую устойчивость в ситуативно сложных или стремительно меняющихся ситуациях 

ЛР 9 

Заботящийся о защите окружающей среды, собственной и чужой безопасности, в том числе цифровой ЛР 10 
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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, определен-

ные отраслевыми требованиями к деловым качествам личности 

Выполняющий профессиональные навыки в сфере сервисадомашнего и коммунального хозяйства/гостиничного дела ЛР 13 

Личностные результаты реализации программы воспитания, определен-

ные субъектом Российской Федерации 

Выполняющий профессиональные навыки в сфере сервиса домашнего и коммунального хозяйства/гостиничного дела с 
учетом специфики субъекта Российской Федерации 

ЛР 14 

Личностные результаты реализации рабочей программы воспитания, оп-

ределенные ключевыми работодателями 
Выполняющий трудовые функции в сфере сервиса домашнего икоммунального хозяйства/гостиничного дела ЛР 15 

Гибко реагирующий на появление новых форм трудовой деятельности, готовый к их освоению. ЛР 16 

Готовый к профессиональной конкуренции ЛР 17 

Стрессоустойчивость, коммуникабельность ЛР 18 

Личностные результаты реализации рабочей программы воспитания, 
определенные субъектами образовательного процесса 

Экономически активный, предприимчивый, готовый к самозанятости ЛР 19 

Проявлять доброжелательность к окружающим, деликатность, чувство такта и готовность оказать услугу каждому кто в 
ней нуждается. 

ЛР 20 
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РАЗДЕЛ 5. СТРУКТУРА ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ ПРОГРАММЫ 

5.1. Учебный план по профессии 43.01.09 Повар, кондитер 
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Объем образовательной программы 
(академических часов) 
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(час.в семестр) 
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 17 
нед 

23 
нед 

16 
нед 

15 нед 12 
Нед 

13 
Нед 

9 
Нед 

6 
Нед 

1 2 3 4  6 7 8 9 10 11  12 13 14 15 16 17 18 19 

 Объём образователь-

ной программы 

 5904 188 3782 2016 1766   134 144 612 834 578 514 394 388 270 192 

 Обучение по дисцип-

линам, МДК и ПМ 

 5832 188 3782 2016 1766   134 144 612 834 578 514 394 388 270 192 
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0.00 Общеобразовательн 

ый цикл 

 2214  2160 1188 972   54  582 768 364 248 130 68   

ОУП.00 Общие учебные 

дисциплины 

 1320  1296 692 604   24  374 530 234 88 30 40   

ОУП.01 Русский язык -,Э 138  132 70 62   6  46 62 24      

ОУП.02 Литература -,-,-,ДЗ 178  172 156 16   6  86 56 30      

ОУП.03 Иностранный язык -ДЗ, -,- 

, -ДЗ 

172  172 - 172   - - 18 38 16 30 30 40   

ОУП.04 Математика -,-,Э 398  392 224 168   6  136 128 112 16     

ОУП.05 История -,-, Э 178  172 136 36   6  36 136       

ОУП.06 Физическая культура З,З,З,З, 

З,ДЗ 

114  114 - 114   - - 18 38 16 42     

ОУП.07 Основы безопасности 

жизнедеятельности 

-,ДЗ 70  70 70    - - 34 36       

ОУП.08 Астрономия  36  36 36       36       

 Индивидуальный про-

ект 

 36  36  36       36      

По выбору из обязательных 

предметных областей 

 588  576 266 308   12  176 172 130 96 0 0   

УПВ.01 Родной язык  40  40  40     40        

УПВ.02 Информатика Э 86  80 36 44   6  36 44       

УПВ.03 Химия -,-,-, Э 296  284 120 164   12  36 86 66 96     

 Биология ДЗ 72  170 110 60     64 42 64      

УПВ.04 Дополнительные 

предметы, курсы по 
выбору 

 180  290 230 60   0 0 32 66 0 64 100 28   

ДК.01 Эстетика и дизайн 

оформления 
кулинарных изделий 

ДЗ 94  94 34 60        32 62    

ДК.02 Введение в профессию  98  98 98      32 66       
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ДК.03 Основы предпринима-

тельской деятельности 

и финансовой грамот-

ности 

   98 98         32 38 28   

ОП.00 Общепрофессиональ 

ный цикл 

 754 40 634 394 240   18 62 
30 66 90 142 112 30 

140 24 

 

ОП.01 

Основы микробиоло-

гии, физиологии пи-

тания, 
санитарии и гигиены 

-,Э 118 4 102 90 12   4 8 
 

30 
 

42 
 

30 

     

ОП.02 Основы товароведения 

продовольственных 

товаров 

-,ДЗ 70 4 62 46 16   4    

35 27 

    

ОП.03 Техническое оснаще-

ние и 

организация рабочего 

места 

Э 84 4 70 58 12   2 8     
 

40 
30 

  

ОП.04 Экономические и пра-

вовые основы профес-

сиональной 
деятельности 

Э 54 4 36 36 0    14     
 

36 

   

ОП.05 Основы калькуляции Э 124 6 100 70 30   4 14  
24 25 51 

    

ОП.06 Охрана труда ДЗ 42 6 36 36            36  

ОП.07 Иностранный язык в 

профессиональной 
деятельности 

-,ДЗ 94 6 88  88           88  

ОП.08 Безопасность 
жизнедеятельности 

-,ДЗ 36  36 36          36    

ОП.09 Физическая культура З,ДЗ 40  40 - 40           16 24 

ОП.10 Информационно- ком-

муникационные 

ДЗ 92 6 64 22 42   4 18    64     
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 технологии (ИКТ) в 

профессиональной 
деятельности 

                  

П.00 Профессиональный 
цикл 

                  

ПМ.00 Профессиональные 

модули 

 2864 148 988 434 554  1584 60 84   124 124 152 290 130  
168 

ПМ.01 Приготовление и 

подготовка к реали-

зации полуфабрика-

тов для блюд, кули-

нарных изделий 

разнообразного 
ассортимента 

Э(к) 520 24 180 80 100  288 12 16   124 56     

МДК 

01.01 

Организация приго-

товления, подготовка 

к реализации и хране-

ния кулинарных 
полуфабрикатов 

 60 8 46 26 20   6    46      

МДК 

01.02 

Процессы при-

готовления, 

подготовка к 

реализации ку-

линарных 
полуфабрикатов 

 156 16 134 54 80   6    78 56     

УП.01 Учебная практика ДЗ 144      144      144     

ПП.01 Производственная 

практика 

ДЗ 144      144      144     

ПМ.02 Приготовление, 

оформление и под-

готовка к реализа-

ции горячих 
блюд, кулинарных 

Э(к) 676 30 220 120 100  396 14 16 - - - 68 62 90 -  

- 
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 изделий, закусок 

разнообразного 
ассортимента 

                  

МДК 

02.01 

Организация приго-

товления, подготовки 

к реализации и пре-

зентации горячих 

блюд, кулинарных 

изделий, закусок 

 74 6 68 48 20        68     

МДК 

02.02 

Процессы приготовле-

ния, подготовки к реа-

лизации и 

презентации горячих 

блюд, кулинарных 

изделий, закусок 

-, 

ДЗ, 

- 

190 24 152 72 80   14      62 90   

УП.02 Учебная практика ДЗ 144      144       144    

ПП.02 Производственная 

практика 

ДЗ 252      252        252   

ПМ.03 Приготовление, 

оформление и подго-

товка к реализации 

холодных блюд, ку-

линарных изделий, 

закусок разнообраз-

ного 
ассортимента 

Э(к) 408 30 136 60 76  216 10 16     90 46   

МДК 

03.01 

Организация приго-

товления, подготовки 

к реализации и 

презентации холодных 

блюд, кулинарных 

 62 16 40 24 16   6      40    
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 изделий, закусок                   

МДК 

03.02 

Процессы приготовле-

ния, подготовка к реа-

лизации и 

презентации холодных 

блюд, кулинарных из-

делий,закусок 

-, 

ДЗ, 

- 

114 14 96 36 60   4      50 46   

УП.03 Учебная практика ДЗ 72      72        72   

ПП.03 Производственная 

практика 

ДЗ 144      144        36 108  

ПМ.04 Приготовление, 

оформление и под-

готовка к реализа-

ции холодных и го-

рячих сладких 

блюд, десертов, на-

питков разнообраз-

ного 
ассортимента 

Э(к) 552 22 178 70 108  324 12 16       38 140 

МДК 

04.01 

Организация приго-

товления, подготовки 

к реализации холодных 

и 

горячих сладких блюд, 

десертов, напитков 

 82 10 68 30 38   4        38 30 

МДК 

04.02 

Процессы приготовле-

ния, подготовки к 

реализации холодных и 

горячих сладких блюд, 

десертов, напитков 

ДЗ, 130 12 110 40 70   8          

110 

УП.04 Учебная практика ДЗ 144      144          144 

ПП.04 Производственная ДЗ 180      180          180 
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 практика                   

ПМ.05 Приготовление, 

оформление и подго-

товка к реализации 

хлебобулочных, 

мучных кондитер-

ских изделий разно-

образного 
ассортимента 

Э(к) 708 42 274 104 170  360 12 20      154 92  

28 

МДК 

05.01 

Организация приго-

товления, подготовка 

к реализациихлебобу-

лоч 

ных, мучных конди-

терских изделий 

ДЗ 92 14 74 30 44   4       74   

МДК 

05.02 

Процессы приготовле-

ния, подготовка к 

реализациихлебобулоч 

ных, мучных конди-

терских изделий 

-, 

ДЗ, 

- 

236 28 200 74 12 
6 

  8       80 92 28 

УП.05 Учебная практика ДЗ 144      144         144  

ПП.05 Производственная 

практика 

ДЗ 216      216           
216 

 Всего  5904 188 3782 2016 1766  1584   612 834 578 514 394 388 270 192 

Г(И)А Государственная 

(итоговая) 
аттестация (ДЭ) 

 72                72 

 Промежуточная 
аттестация 

 144+ 
108 

        0 36 36 36 36 36 36 36 

 Консультации  134         0 30 16 30 18 24 4 12 

 Самостоятельная ра-

бота 

 188         0 0 18 32 20 56 50 12 
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 Всего в семестр           612 864 612 864 612 864 612 864 

 Всего в неделю           36 36 36 36 36 36 36 36 

                    

     Дисциплин и МДК3624 612 798 542 478 394 388 270 192 

 Государственная итоговая аттестация в форме 

защиты выпускной квалификационной работы в 

виде демонстрационного экзамена 

Учебной практики   - 144 144 72 144 144 

Производственной практики   - 144  288 108 396 

Экзаменов - 2 3 5 1 2 1 2 

Дифференцированных за-

четов 

0 3 2 6 6 4 5 5 

зачетов 1 1 1 1 1 0 1 0 

         

 

5.1.1 Пояснительная записка 

Настоящий учебный план программы подготовки квалифицированных рабочих, служащих среднего профессионального образования раз-

работан на основе ФГОС по профессии среднего профессионального образования (далее – СПО), утвержденного приказом Министерства об-

разования и науки Российской Федерации №1569 от 9 декабря 2016 г. 43.01.09 Повар, кондитер, реализуемого в пределах ППКРС. 

 

5.1.2 Нормативные документы: 

- Устав бюджетного профессионального образовательного учреждения ГБПОУ РК  «Симферопольский колледж сферы обслуживания и дизайна» 
-273-ФЗ «Об образовании в Российской Федерации» от 29 декабря 2012 г. ст.68; 

-ФГОС СПО по профессии 43.01.09 Повар, кондитер, утвержденный приказом Министерства образования и науки РФ №1569 от 9 де-

кабря 2016 г. ; 

-Приказ Министерства образования и науки Российской Федерации от 25.06.2014 г. № 632 «Об установления соответствия профессий и 

специальностей среднего профессионального образования, перечни которых утверждены приказом Министерства образования и науки Россий-

ской Федерации от 29.10.2013 г.№1199( с изменениями и дополнениями); 

-Письмо Минобрнауки России от 17.03.2015 г. №06-259 «О направлении доработанных рекомендаций по организации получения среднего 

общего образования в пределах освоения образовательных программ среднего профессионального образования на базе основного общего 
образования с учетом требований ФГОС и получаемой профессии или специальности СПО»; 

-Приказ Министерства образования и науки Российской Федерации от 14.06.2013 г. №464 п.23 «Об утверждении Порядка организации и 

осуществления образовательной деятельности по образовательным программам среднего профессионального образования»; 
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-Приказ Министерства образования и науки Российской Федерации от 17.05.2012 г. №413 «Об утверждении федерального 

государственного образовательного стандарта среднего общего образования» (ред. от 31.12.2015 г.); 

-Приказ Министерства образования и науки Российской Федерации от 16.08.2013 г. №968 «Об утверждении Порядка проведения госу-

дарственной итоговой аттестации по образовательным программам среднего профессионального образования»; 

-Приказ Министерства образования и науки РФ (Минобрнауки России) от 18.04 2013 г. №291 «Об утверждении Положения о практике обучаю-

щихся, осваивающих основные образовательные программы среднего профессионального образования (ред. от 18.08.2016 г.) 

- Методические рекомендации по разработке основных образовательных программ и дополнительных профессиональных программ с 

учетом существующих профессиональных стандартов, утвержденные Министерством образования и науки РФ от 22.01.2015 г. №ДЛ – 1/05вн; 

- Профессиональный стандарт «Повар», утвержденный приказом Министерством труда и социальной защиты РФ от 08.09.2015 г. №610н; 

- Профессиональный стандарт «Кондитер», утвержденный приказом Министерством труда и социальной защиты РФ от 07.09.2015 г. 

№597н; 

 

Объем обязательной аудиторной нагрузки в неделю при освоении ППКРС СПО в период реализации программы среднего (полного) об-

щего образования для лиц, обучающихся на базе основного общего образования в условиях 6-дневной учебной недели 36 часов в неделю, 

включая все виды учебных занятий во взаимодействии с преподавателем (урок, практическое занятие, лабораторное занятие, лекция, семинар), 

практики (в профессиональном цикле) и самостоятельную работу. 

Самостоятельная работа обучающихся составляет не более 20% от объема часов, отведенных на освоение дисциплины, профессионально-

го модуля, включена в общий объем часов, содержание самостоятельной работы отражается в рабочей программе дисциплины, профессиональ-

ного модуля. 

-продолжительность учебной недели составляет 6 учебных дней; 

-продолжительность занятий – 1 академический час (45 мин); 

- с целью оценки и контроля результатов подготовки и учета индивидуальных образовательных достижений обучающихся 

применяются: входной контроль, текущий и итоговый контроль; 

-при реализации ППКРС по профессии 43.01.09 Повар, кондитер предусматриваются учебная и производственная практика. Учебная 

практика (производственное обучение) проводится в мастерских и лабораториях. Производственная практика проводится в организациях и на 

предприятиях на основе заключенных договоров; 

-общая продолжительность каникул составляет 11 недель в год, в последний год обучения -2 недели. 

 

 

5.1.3 Общеобразовательный цикл 

Общеобразовательный цикл основной образовательной программы СПО сформирован в соответствии с рекомендациями Министерства 

образования и науки РФ по организации получения среднего общего образования в пределах освоения образовательных программ среднего 

профессионального  образования  на  базе  основного  общего  образования  с  учетом  требования  федеральных  государственных 
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образовательных стандартов и получаемой профессии или специальности среднего профессионального образования, Письмо Минобрнауки от 

17.03.2015 № 06-259, а также Письмом Министерства образования и науки РФ от 20 июня 2017 г. № ТС-194/08 «Об организации изучения 

учебного предмета «Астрономия». 

Срок освоение ППКРС в очной форме обучения для лиц, обучающихся на базе основного общего образования (при обязательной учебной 

нагрузке 32-36 часов в неделю) составляет – 57 недель. 

В соответствии со спецификой ППКРС СПО по профессии 43.01.09  Повар, кондитер определен естественнонаучный профиль. 

1872 часа  – на изучение общих дисциплин и дисциплин по выбору. 

180 часов - на изучение дополнительных дисциплин по выбору обучающимися: 

- Эстетика и дизайн в оформлении кулинарных изделий – 35 часов, 

- Введение в профессию – 32 часа, 

- Астрономия – 40 часов, 

- Индивидуальный проект  – 73 часа. 

Учебным планом предусмотрено выполнение индивидуального проекта каждым обучающимся под руководством преподавателя. Учеб-

ная дисциплина "Индивидуальный проект", включенная в общеобразовательный учебный цикл, направлена на формирование общих компе-

тенций, личностных и метапредметных результатов освоения основной образовательной программы. Индивидуальный проект выполняется 

обучающимися самостоятельно под руководством преподавателя по выбранной теме. Тематика проектов разрабатывается предметно-

цикловыми комиссиями общеобразовательных дисциплин с учетом профиля обучения и осваиваемой профессии. 

Учебная дисциплина «Физическая культура» реализуется как в соответствии с требованиями ФГОС СОО в рамках общеобразовательного 

учебного цикла (171 час), так и в соответствии с требованиями ФГОС СПО в рамках общепрофессионального учебного цикла в объеме 40 ча-

сов. Для обучающихся инвалидов и лиц с ограниченными возможностями здоровья устанавливается особый порядок освоения дисциплины с 

учетом состояния их здоровья. 

Учебная дисциплина «Безопасность жизнедеятельности» реализуется в рамках общепрофессионального учебного цикла в объеме 36 ака-

демических часов. Из них на освоение основ военной службы (для юношей) направлено 70% от общего объема времени, отведенного на ука-

занную дисциплину. 

 

5.1.4 Распределение часов на консультации: 

Общее количество часов на консультации отведено в объеме 134 часов. Формы и тематика проведения консультаций групповые. Консуль-

тации распределены следующим образом:  

2 семестр 

Русский язык 4часа 

литература 6 часов 

география 6 часов 

история 2 часа 
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физика 6 часов 

информатика 6 часов 

3 семестр 

Русский язык 2 часа 

История 4 часа 

Основы микробиологии, физиологии питания, санитарии и гигиены 4 часа 

МДК 01.01 Организация приготовления, подготовка к реализации и хранения кулинарных полуфабрикатов 6 часов 

                                    4 семестр  

Математика 6 часов 

Химия 12 часов 

Основы товароведения продовольственных товаров 4 часа 

Основы калькуляции 4 часа 

ИКТ в профессиональной деятельности 4 часа 

5 семестр 

МДК 02.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации и презентации горячих блюд, кулинарных 
изделий, закусок 

12 часов 

МДК 03.01 Организация приготовления, подготовки к реализации и презентации холодных блюд, кулинарных 
изделий, закусок 

6 часов 

6 семестр 

МДК 02.01 Организация приготовления, подготовки к реализации и презентации горячих блюд, кулинарных 
изделий, закусок 

6 часов 

МДК 02.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации и презентации горячих блюд, кулинарных 
изделий, закусок 

8 часов 

МДК 03.02 Процессы приготовления, подготовка к реализации и презентации холодных блюд, кулинарных 
изделий, закусок 

4 часа 

МДК 05.01 Организация приготовления, подготовка к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских 
изделий 

4 часа 

МДК 05.02 Процессы приготовления, подготовка к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских 
изделий 

4 часа 

7 семестр 

МДК 05.02 Процессы приготовления, подготовка к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских 
изделий 

16 часов 

Охрана труда 4 часов 
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Иностранный язык в профессиональной деятельности 20 часов 

МДК 04.01 Организация приготовления, подготовки к реализации холодных и горячих сладких блюд, 
десертов, напитков 

10 часов 

8 семестр 

МДК 04.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации холодных и горячих сладких блюд, десертов, 
напитков 

12 часов 

 

5.1.5 Количество часов самостоятельной работы обучающихся 

ФГОС устанавливает минимальные требования к соотношению учебных занятий, практик и самостоятельной работы обучающихся. В об-

разовательной программе данное соотношение изменено в сторону увеличения объема учебных занятий и практик. 

Объем внеаудиторной работы во взаимодействии с преподавателем составляет не более 20% образовательной нагрузки. Самостоятельная 

работа в структуре общеобразовательного цикла не предусматривается. 

Самостоятельная работа обучающихся для циклов, дисциплин, профессиональных модулей в целом и входящих в их состав междисцип-

линарных курсов определена в количестве 3% (188 час).Самостоятельная работа предусмотрена только при изучении общепрофессиональных 

дисциплин и профессионального цикла и входит в общую учебную нагрузку во взаимодействии с преподавателем. 

 

Распределение самостоятельной работы 

3 семестр 

Индивидуальный проект 6 часов 

Основы товароведения продовольственных товаров 4 часа 

Основы калькуляции 4 часа 

МДК 01.02 Организация приготовления, подготовки к реализации и презентации горячих блюд, кулинарных 
изделий, закусок 

4 часа 

4 семестр 

Индивидуальный проект 8 часов 

МДК 02.01 Организация приготовления, подготовки к реализации и презентации горячих блюд, кулинарных 
изделий, закусок 

6 часов 

ИКТ в профессиональной деятельности 4 часа 

Основы калькуляции 4 часа 

Основы товароведения продовольственных товаров 4 часа 

МДК 01.02 Организация приготовления, подготовка к реализации и хранения кулинарных полуфабрикатов 6 часов 

5 семестр 

МДК 02.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации и презентации горячих блюд, кулинарных 8 часов 
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изделий, закусок  

МДК 03.01 Организация приготовления, подготовки к реализации и презентации холодных блюд, 
кулинарных изделий, закусок 

6 часов 

МДК 03.02 Процессы приготовления, подготовка к реализации и презентации холодных блюд, кулинарных 
изделий, закусок 

6 часов 

6 семестр  

МДК 02.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации и презентации горячих блюд, кулинарных 
изделий, закусок 

8 часов 

МДК 03.02 Процессы приготовления, подготовка к реализации и презентации холодных блюд, кулинарных 
изделий, закусок 

8 часов 

МДК 05.01 Организация приготовления, подготовка к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских 
изделий 

20 часов 

МДК 05.02 Процессы приготовления, подготовка к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских 
изделий 

20 часов 

Техническое оснащение и организация рабочего места 2 часа 

7 семестр 

МДК 05.02 Процессы приготовления, подготовка к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских 
изделий 

4 часа 

8 семестр  

МДК 04.01 Организация приготовления, подготовки к реализации холодных и горячих сладких блюд, 
десертов, напитков 

4 часа 

МДК 04.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации холодных и горячих сладких блюд, десертов, 
напитков 

8 часов 

 

5.1.6 Формирование вариативной части ППКРС 

Объем времени, отведенный на вариативную часть образовательной программы, определен в соответствии с требованиями ФГОС 

СПО (не менее 20% от общего объема времени, отведенного на освоение программы), с учетом рекомендаций примерной основной образова-

тельной программы, требований профессиональных стандартов. 

 

 

5.1.7 Расчет вариативной части 

5904 – 2052(общеобразовательный цикл) – 324(ОП цикл по ФГОС) – 1224 (УП и ПП из примерной программы) – 108 (ПА из пример-
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ной программы) – 36 (ГИА по примерной программе) - 648 (ПМ по ФГОС) = 1512 – 188 (сам.работа) – 134 (консультации) = 1190 часов (20,2% 

от общего объема). 

Объем часов при формировании вариативной части, согласно ФГОС СПО по профессии 43.01.09 Повар, кондитер, в количестве 1190 

часов распределен следующим образом: 

- на промежуточную аттестацию – 144 часа; 

- на  усиление  и расширение общепрофессиональных дисциплин  и профессиональных модулей для овладения 

профессиональными компетенциями, соответствующими основным видам профессиональной деятельности: 

- на общепрофессиональный цикл – 310 часов: 

- на увеличение объема часов учебных дисциплин: Основы микробиологии, физиологии питания, санитарии и гигиены – 66 часов, 

Основы товароведения продовольственных товаров – 26 часов, Техническое оснащение и организация рабочего места – 34 часа, Основы каль-

куляции – 68 часов, Иностранный язык в профессиональной деятельности – 52 часа. Введена дисциплина «Информационно- коммуникацион-

ные технологии (ИКТ) в профессиональной деятельности – 64 часа. 

- на увеличение объема профессиональных модулей (междисциплинарных курсов) – 340 часов: 

- ПМ 01 Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий разнообразного ассортимента – 

76 часов, 

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

ассортимента – 60 часов, 

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

ассортимента – 8 часов 

- ПМ 04 Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков 

разнообразного ассортимента – 82 часа, 

- ПМ 05 Приготовление, оформление и подготовка к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий разнообразного 

ассортимента – 114 часов. 

- на учебную и производственную практику – 360 часов: 

- УП 01 – 72 часа, ПП 01 – 72 часа, ПП 03 - 36 часов, УП 04 – 72 часа, ПП 04 – 108 часов. 

На промежуточную аттестацию – 36 часов. 

 

5.1.8 Обоснование вариативной части 

Распределение объема часов, отведенного на вариативную часть, согласовано с работодателями 
 

 

Цикл 
ОПОП 

Наименован 
ие ПМ или 

Дополнительн 
ый объем 

Кол- 
во 

Требования к результату (в 
виде основного проф. опыта, 

Формируемые 
компетенции 

Обоснование 
выбора 
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 УД содержания 

проф. 
образования 

часов знаний, умений)   

Общепро 

фессиона 

льный 

цикл 

Основы мик-

робиолог ии, 

физиологии 

питания, са-

нитарии и ги-

гиены 

Дополнение 

УД 

обязательной 

части цикла 

66часов, Умения: 
– соблюдать санитарно-эпидемиологические тре-

бования к процессам приготовления и подготовки к 

реализации блюд, кулинарных, мучных, кондитерских 

изделий, закусок, напитков; 

– определять источники микробиологического 

загрязнения; 

– производить санитарную обработку 

оборудования и инвентаря, 

– обеспечивать выполнение требований системы 

анализа, оценки и управления опасными факторами 

(ХАССП) при выполнении работ; 

– готовить растворы дезинфицирующих и моющих 

средств; 

– - рассчитывать суточный расход энергии в 

зависимости от основного энергетического обмена 

человека; 

– убедиться в соблюдении чистоты всех рабочих 

мест в соответствии со стандартами;* 

– неукоснительно применять внутренние 

требования концепции НАССР;* 

– готовить пищу в соответствии с питательными 

свойствами продукта.* 

Знания: 

– методы предотвращения порчи сырья и готовой 

продукции; 

– методики составления рационов питания; 

– убедиться в правильности хранения пищевых 

продуктов, с соблюдением температурного режима и 

правил хранения;* 
– учитывать санитарные требования к хранению 

ОК 01-11 
ПК 1.1.-1.4. 

ПК 2.1.-2.8. 

ПК 3.1.-3.6. 

ПК 4.1.-4.5. 

ПК 5.1.-5.5. 

Углубление со-

держания обя-

зательной части 

дисциплины в 

соответствии с 

потребностями 

работодателя, 

потребностями 

и возможно-

стям и обу-

чающихся 
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    пищевых продуктов (НАССР).*   

Основы то-

вароведен ия 

продовольст 

венных това-

ров 

Дополнение 

УД 

обязательной 

части цикла 

26 часов Умения: 

- отказаться от приемки некачественного товара;* 
- отчитываться за потери при хранении товаров.* 

Знания: 

- виды опасных заражений пищевыми вредителями;* 
- сезонность продуктов;* 

- классификация ингредиентов; 

- требования, содержащиеся на ярлыках.* 

ОК 01-11 
ПК 1.1.-1.4. 

ПК 2.1.-2.8. 

ПК 3.1.-3.6. 

ПК 4.1.-4.5. 

ПК 5.1.-5.5. 

Углубление 

содержания 

обязательной 

части дисцип-

лины в соот-

ветствии с по-

требностями 

работодателя, 

потребностями 

и 

возможностям 

и обучающихся 

Техническое 

оснащение и 

организация 

рабочего 

места 

Дополнение 

УД 

обязательной 

части цикла 

34 часа Умения: 

-пользоваться контрольно-кассовыми машинами или 

средствами автоматизации при расчетах с потребителя-

ми; 

-принимать оплату наличными деньгами; 

-принимать и оформлять безналичные платежи; 

-составлять отчеты по платежам; 

-проверять товарные чеки; * 

-закупать товары при получении соответствующих инст-

рукций; * 

ОК 01-11 
ПК 1.1.-1.4. 

ПК 2.1.-2.8. 

ПК 3.1.-3.6. 

ПК 4.1.-4.5. 

ПК 5.1.-5.5. 

Углубление 

содержания 

обязательной 

части дисцип-

лины в соот-

ветствии с по-

требностями 

работодателя, 

потребностями 

и возможно-

стям 
и обучающихся 

Основы каль-

куляции 

Дополнение 

УД 

обязательной 

части цикла 

68 
часов 

Знания: 

- рыночные цены основных ингредиентов; * 
- сезонные колебания закупочных цен; * 

-правила оприходования товаров и тары материально- 

ответственными лицами, реализованных и отпущен-

ных товаров; 

- методика осуществления контроля за товарными 

запасами; 

ОК 01-11 
ПК 1.1.-1.4. 

ПК 2.1.-2.8. 

ПК 3.1.-3.6. 

ПК 4.1.-4.5. 

ПК 5.1.-5.5. 

Углубление со-

держания обя-

зательной части 

дисциплины в 

соответствии с 

потребностями 
работодателя, 
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    - ассортимент меню и цены на готовую продукцию на 

день принятия платежей; 

- правила торговли; 

- виды оплаты по платежам; 

- виды и правила осуществления кассовых операций; 

- правила и порядок расчетов с потребителями при оп-

лате наличными деньгами и при безналичной форме 

оплаты; 

- правила поведения, степень ответственности за 

правильность расчетов с потребителями. 

 потребностями 

и возможно-

стям и обу-

чающихся 

Иностранны 

й язык в 

профессиона 

льной дея-

тельности 

Дополнение 

УД 

обязательной 

части цикла 

52 часа Умения: общаться на иностранном языке на профессио-

нальные и 

повседневные темы; 

переводить иностранные тексты профессиональ-

ной направленности; самостоятельно совершенст-

вовать устную и письменную речь, пополнять 

словарный запас; Знания: лексический и грамма-

тический минимум, необходимый для чтения и 

перевода иностранных текстов профессиональной 

направленности 

ОК 01-11 
ПК 1.1.-1.4. 

ПК 2.1.-2.8. 

ПК 3.1.-3.6. 

ПК 4.1.-4.5. 

ПК 5.1.-5.5. 

Углубление 

содержания 

обязательной 

части дисцип-

лины в соот-

ветствии с по-

требностями 

работодателя, 

потребностями 

и 

возможностям 

и обучающихся 

Информацио 

нно- комму-

никац ион-

ные техно-

логии (ИКТ) 

в 

профессиона 

льной дея-

тельности 

Новое содержа-

ние 

64 часа Умения: 
- пользоваться современными 

средствами связи и оргтехни-

кой; обрабатывать текстовую и 

табличную информацию;- ис-

пользовать технологии сбора, 

размещения, хранения, накоп-

ления, преобразования и пере-

дачи данных в профессиональ-

но 

ориентированных информаци-

онных системах; 

ОК 01-11 

Доп. ПК- 

Овладение ин-

формационны ми 

технологиями в 

профессиональн 

ой 

деятельности 

Освоение до-

полнительны х 

ПК, умений и 

знаний в соот-

ветствии 

с потребностя-

ми работодате-

ля, потребно-

стями и 

возможностями 

обучающихся 
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    -использовать в профессиональ-

ной деятельности различные ви-

ды программного обеспечения, 

применять компьютерные и те-

лекоммуникационные средства; 

-обеспечивать информационную безопасность; 

-применять антивирусные 

средства защиты информации; 

-осуществлять поиск необходимой информации; Зна-

ния: 

-основные понятия автомати-

зированной обработки инфор-

мации; 

- общий состав и структуру персональных компьютеров 

и 

вычислительных систем; 

- базовые системные программные продукты в области 

профессиональной деятельности; 

- состав, функции и возможности использования ин-

формационных и телекоммуникационных технологий в 

профессиональной деятельности; 

- методы и средства сбора, 

обработки, хранения, передачи и накопления инфор-

мации; 

- основные методы и приемы 

обеспечения информационной 
безопасности 

  

Професси 

ональный 

цикл 

ПМ 01 

Приготовле 

ние и под-

готовка к 

 76 

часов, 

из них 
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 реализации 

полуфабрик 

атов для 

блюд, кули-

нарных из-

делий разно-

образн ого 

ассортимент 

а 

     

 МДК 01.01 
Организация 

приготовлен 

ия, подго-

товка к реа-

лизации и 

хранения ку-

линарных 

полуфабрика 

тов 

Дополнительн 

ый 

объем содержа-

ния 

14 

часов 

Иметь практический опыт: 

расчета массы мяса, дичи, рыбы, нерыбных продуктов 

моря и птицы для изготовления полуфабрикатов; орга-

низации технологического 

процесса подготовки мяса, рыбы и птицы для сложных 

блюд; 

подготовки мяса, тушек ягнят и 

молочных поросят, рыбы, 

птицы, утиной и гусиной печени для сложных блюд, 

Умения: органолептическиоценивать качество 

продуктов иготовых полуфабрикатов из 

мяса, рыбы 

Знания: основные характеристики и пищевую ценность 

тушек ягнят, молочных поросят и поросячьей головы, 

утиной и гусиной печени 

актуальные направления в приготовлении полуфабри-

катов из мяса, дичи; 

технологию приготовления начинок для фарширова-

ниямяса, рыбы нерыбных продуктов и домашней птицы 

методы обработки и подго-

товки мяса, рыбы и 

домашней птицы для приготовления сложных 

полуфабрикатов 

ОК 01-11 
ПК 1.1-1.4 

Углубление со-

держания обя-

зательной части 

МДК в 

соответствии 

с 

потребностями 

работодателя, 

потребностями 

и возможно-

стями обучаю-

щихся МДК 01.02 
Процессы 

приготовлен 

ия, подго-

товка к реа-

лизации ку-

линарных 

полуфабрика 

тов 

Дополнительн 

ый 

объем содержа-

ния 

62 часа 
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 ПМ 02 

Приготовле 

ние, 

оформление 

и подготов-

ка к реали-

зации горя-

чих блюд, 

кулинарных 

изделий, за-

кусок раз-

нообразн ого 

ассортимент 

а 

 60 

часов, 

из них 

   

МДК 02.01 
Организация 

приготовлен 

ия, подго-

товки к реа-

лизации и 

презентации 

горячих 

блюд, кули-

нарных изде-

лий, 
закусок 

Дополнительн 

ый объем со-

держания 

36 
часов 

Иметь практический опыт: 

разработки ассортимента сложной горячей кулинарной 

продукции: 

супов, соусов, блюд из овощей, грибов и сыра, рыбы, из 

моллюсков и ракообразных, мяса и птицы, из дичи, 

блюд из круп, бобовых, макаронных изделий, блюд с 

проростками, блюд из яиц и творога; 

использования алкогольных напитков в приготовлении 

блюд. 

Умения: Выбирать соответствующий обстоятельствам 

и особенностям клиента стиль обслуживания; демонст-

рировать и организовывать технологический процесс 

приготовления сложной горячей кулинарной продук-

ции; 

Вносить изменения в процесс приготовления и оформ-

ления блюда в соответствии с методом обслуживания 

ОК 01-11 
ПК 2.1.-2.8. 

Углубление со-

держания обя-

зательной части 

МДК в 

соответствии 

с 

потребностями 

работодателя, 

потребностями 

и возможно-

стями обучаю-

щихся 

МДК 02.02 
Процессы 

приготовлен 

ия, подго-

товки к 

Дополнительн 

ый объем со-

держания 

24 часа 
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 реализации и 

презентации 

горячих 

блюд, кули-

нарных изде-

лий, 
закусок 

  Знания: влияние тепловой обработки на ингредиенты; 

органолептическая 

оценка качества продуктов для приготовле-

ния сложной горячей продукции 

  

ПМ 03 

Приготовле 

ние, 

оформление 

и подготов-

ка к реали-

зации хо-

лодных 

блюд, кули-

нарных из-

делий, заку-

сок разно-

образн ого 

ассортимент 

а 

 8 часов    

МДК 03.01 
Организация 

приготовлен 

ия, подго-

товки к реа-

лизации и 

презентации 

холодных 
блюд, 

Дополнительн 

ый объем со-

держания 

8 часов Иметь практический опыт: 

организации технологического процесса приготовления 

холодных блюд и закусок; 

контроля качества 

холодной кулинарной продукции 

Умения: разрабатывать ассортимент холодной 

кулинарной продукции; демонстрировать и организо-

вывать технологический  процесс 

приготовления холодной кулинарной продукции 

ОК 01-11 
ПК 3.1.-3.6. 

Углубление со-

держания обя-

зательной части 

МДК в 

соответствии 

с 

потребностями 

работодателя, 
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 кулинарных 

изделий, за-

кусок 

  Знания: существующие виды фруктов, овощей, ингре-

диентов для салатов, используемые в кулинарии, и ме-

тоды их подготовки к тепловой обработке 

 потребностями 

и возможно-

стями 
обучающихся 

ПМ 04 

Приготовле 

ние, 

оформление 

и подготов-

ка к реали-

зации хо-

лодных и 

горячих 

сладких 

блюд, десер-

тов, напит-

ков разно-

образн ого 

ассортимент 

а 

 82 

часа, в 

том 

числе 

Иметь практический опыт: 

расчета массы сырья для приготовления холодного и 

горячего десерта; 

приготовления сложных холодных и горячих десертов, 

используя различные технологии, оборудование и ин-

вентарь; 

приготовления отделочных видов теста для сложных 

холодных десертов; 

оформления и отделки сложных холодных и горячих 

десертов; 

контроля качества холодных 

и горячих десертов 

Умения: разрабатывать 

ассортимент холодных и горячих десертов, напитков; 

выбирать варианты оформления сложных холодных и 

горячих десертов; 

принимать  решения по  организации  процессов 

приготовления сложных холодных и горячих десертов; 

Знания:  органолептический метод определения 

степени готовности и качества сложных холодных и 

горячих десертов; технологию приготовления сложных 

холодных десертов: фруктовых, ягодных и шоколадных 

салатов, муссов, кремов, суфле, парфе,  террина, 

щербета, тирамису, чизкейка, бланманже; 

технологию приготовления сложных горячих десертов: 

суфле, пудингов, овощных кексов, гурьевской каши, 

снежков из шоколада, шоколадно-фруктового фондю, 

десертов фламбе 

  

МДК 04.01 
Организация 

приготовлен 

ия, подго-

товки к реа-

лизации хо-

лодных и го-

рячих слад-

ких 

блюд, десер-

тов, 

Дополнительн 

ый объем со-

держания 

36 
часов 

ОК 01-11 
ПК 4.1.-4.5. 

Углубление 

содержания 

обязательной 

части МДК в 

соответствии с 

потребностями 

работодателя, 

потребностями 

и 

возможностям 

и обучающихся 
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 напитков      

МДК 04.02 
Процессы 

приготовлен 

ия, подго-

товки к реа-

лизации хо-

лодных и го-

рячих слад-

ких блюд, 

десертов, 
напитков 

Дополнительн 

ый объем со-

держания 

46 
часов 

 

ПМ 05 

Приготовле 

ние, 

оформление 

и подготов-

ка к реали-

зации хле-

бобулоч 

ных, муч-

ных конди-

терск их из-

делий раз-

нообразн 

ого 

ассортимент 

а 

 114 

часов 

   

МДК 05.01 
Организация 

приготовлен 

ия, 

Дополнительн 

ый объем со-

держания 

42 часа Умения: 
- планировать и эффективно вести процесс 

приготовления в пределах данного времени;* 
-рационально использовать сырье; * 

ОК 01-11 
ПК 5.1.-5.5. 

Углубление со-

держания обя-

зательной 
части МДК в 
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 подготовка к 

реализации 

хлебобулочн 

ых, мучных 

кондитерски 
х изделий 

  - учитывать фактическую стоимость ингредиентов и 

минимизировать отходы;* 

- предварительно заказать продукты и материалы для 

точно спланированной работы;* 

- четко следовать письменной и устной инструкции;* 

- работать эффективно и чисто, обращая внимание на 

рабочее место и людей в пределах этого места;* 

- продемонстрировать хорошую скорость работы и 

минимизировать отходы;* 

- продемонстрировать вдохновение, гастрономическое 

чутье и новшество в работе;* 

- работать в пределах данной темы;* 

- создать портфолио для клиентов, это включает изо-

бражения продукции и технологию ее изготовления;* 

- профессионально реагировать на неожиданные си-

туации.* 

Знания: 

- важность минимизации отходов;* 

- основные принципы использования ингредиентов для 

получения точно заданного количества продукции;* 

- использование различных техник при обработке сы-

рья;* 

- ассортимент ингредиентов, используемых в конди-

терском производстве, с учетом сезонности, доступно-

сти, стоимости, срока годности и возможности исполь-

зования;* 

- сочетания цветов, вкусов и текстур;* 

- суть мастерства, использовать воображение и креа-

тивность;* 

- учитывать фактическую стоимость ингредиентов;* 

- требования гигиены для сохранения здоровья и 

безопасности.* 

 соответствии с 

потребностями 

работодателя, 

потребностями 

и возможно-

стям и обу-

чающихся МДК 05.02 
Процессы 

приготовлен 

ия, подго-

товка к реа-

лизации 

хлебобулочн 

ых, мучных 

кондитерски 

х изделий 

Дополнительн 

ый объем со-

держания 

72 часа 

Учебная Дополнительн 72 часа -демонстрации навыков подготовки инвентаря, ОК 01-11 Углубление 
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 практика по 

ПМ 01 

ый объем со-

держания 

 оборудования и рабочего места повара к приготовле-

нию полуфабрикатов из овощей, грибов, рыбы и не-

рыбных продуктов мяса, мясных продуктов и домашней 

птицы, дичи; 

-демонстрации навыков презентации полуфабрикатов 

из овощей, грибов, рыбы и нерыбных продуктов мяса, 

мясных продуктов и домашней птицы, дичи; 

-ведении расчетов с потребителями. 

-Применять правильный метод обработки для каждого 

ингредиента и блюда; 

-демонстрация отличного владения ножом и распро-

страненными методами нарезки 

-учитывать сроки обработки, уменьшение веса и разме-

ра продуктов при тепловой обработке; 

-сочетать и применять различные методы кулинарной 

обработки одновременно 

определять уровень качества ингредиентов и 

распознавать признаки качества и свежести, например, 

внешний вид, аромат, структура 

ПК 1.1-1.4 содержания 

обязательной 

части УП в со-

ответствии с 

потребностями 

работодателя, 

потребностями 

и возможно-

стям и обу-

чающихся 

Производств 

енная практи-

ка по ПМ 01 

Дополнительн 

ый объем со-

держания 

72 часа -демонстрации навыков подготовки инвентаря, обору-

дования и рабочего места повара к приготовлению по-

луфабрикатов из овощей, грибов, рыбы и нерыбных 

продуктов мяса, мясных продуктов и домашней птицы, 

дичи; 

-демонстрации навыков презентации полуфабрикатов 

из овощей, грибов, рыбы и нерыбных продуктов мяса, 

мясных продуктов и домашней птицы, дичи; 

-отделять от костей мясо животных, птицы, дичи, под-

готавливать его для дальнейшей обработки; 

-подготавливать, делить на порции и филитировать раз-

личные отрезы мяса; 
-ведении расчетов с потребителями 

ОК 01-11 
ПК 1.1-1.4 

Углубление со-

держания обя-

зательной части 

ПП в соответ-

ствии с потреб-

ностями рабо-

тодателя, по-

требностями и 

возможностям 

и обучающихся 

Производств 
енная 

Дополнительн 
ый объем 

36 
часов 

-демонстрации навыков подготовки инвентаря, 
оборудования и рабочего места повара к 

ОК 01-11 
ПК 3.1.-3.6. 

Углубление 
содержания 



89  

 

 практика по 

ПМ 03 

содержания  приготовлению холодных блюд, кулинарных изделий, 

закусок разнообразного ассортимента 

-демонстрации навыков презентации холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок разнообразного ассорти-

мента 

-ведении расчетов с потребителями 

-развивать умения нарезки 

на слайсере, работы с 

кондитерским мешком, 

органолептической оцен-

ки готового блюда; 

-рассчитать потери во время приготовления пищи; 

- развивать умения следовать рецептурам, адаптируя их 

по мере 

необходимости и рассчитать необходимое количество 

продуктов; 

 обязательной 

части ПП в со-

ответствии с 

потребностями 

работодателя, 

потребностями 

и возможно-

стям и обу-

чающихся 

Учебная 

практика по 

ПМ 04 

Дополнительн 

ый объем со-

держания 

72 часа -соблюдение последователь-

ности выполнения действий 

согласно технологического 

процесса приготовления 

сложных холодных десертов; 

- соблюдать правильность подбора начи-

нок, соусов и глазури 

для отдельных холодных и горячих десертов 

ОК 01-11 
ПК 4.1.-4.5. 

Углубление 

содержания 

обязательной 

части УП в со-

ответствии с 

потребностями 

работодателя, 

потребностями 

и 

возможностям 

и обучающихся 

Производств 

енная практи-

ка по ПМ 04 

Дополнительн 

ый объем со-

держания 

108 
часов 

-демонстрации навыков подготовки инвентаря, обору-

дования и рабочего места повара к приготовлению хо-

лодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков 

разнообразного ассортимента; 

-демонстрации навыков презентации холодных и горя-

чих сладких блюд, десертов, 
-выбор и обоснованность 

ОК 01-11 
ПК 4.1.-4.5. 

Углубление со-

держания обя-

зательной части 

ПП в соответ-

ствии с 

потребностями 

работодателя, 
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    посуды для отпуска сложных 

холодных и горячих десертов; 

- выполнение действий по 

оформлению, декорирова-

нию и отпуску 
сложных холодных и горячих десертов; 

 потребностями 

и возможно-

стям и обу-

чающихся 

Промежуто 

чная 
аттестация 

Промежуточ 

ная 
аттестация 

 36 
часов 

   

 Итого  1190    

 

 

5.1.9 Порядок аттестации обучающихся 

При освоении ППКРС СПО по профессии 43.01.09 Повар, кондитер в качестве форм промежуточной аттестации применяются: диффе-

ренцированные зачеты, экзамены, экзамены квалификационные. 

Промежуточная аттестация обучающихся осуществляется в рамках освоения программ дисциплин, профессиональных модулей соответ-

ствующих учебных циклов. Объем часов, предусмотренный на проведение промежуточной аттестации, включает часы на проведение экзаменов, 

консультаций. Зачеты и дифференцированные зачеты проводятся за счет часов, отведенных на изучение дисциплин и междисциплинарных кур-

сов, практик. Формы промежуточной аттестации указаны в Плане учебного процесса. 

ГИА включает защиту выпускной квалификационной работы  в виде демонстрационного экзамена. 

 

5.1.10 Организация учебной и производственной практик 

Учебная и производственная практика реализуются в рамках профессиональных модулей профессионального учебного цикла по каждому 

из основных видов деятельности.Объем часов учебной практики составляет 18 недель (648 часов), объем производственной практики составля-

ет 26 недели (936 часа), что составляет более 25% от часов, отведенных на профессиональный учебный цикл. 

Учебная практика в объеме 18 недель реализуется по каждому из основных видов деятельности, предусмотренных ФГОС СПО по профес-

сии 43.01.09 Повар, кондитер, проводится в рамках профессиональных модулей рассредоточено по семестрам: 

4 семестр ПМ. 01 - 4 недели, 5 семестр - ПМ.02 - 4 недели, 6 семестр - ПМ 03 - 2 недели, 8 семестр ПМ 04 – 4 недели, 7 семестр - ПМ 05 - 

4 недели. 

Производственная практика в объеме 26 недель реализуется по каждому из основных видов деятельности, предусмотренных ФГОС СПО 

по профессии 43.01.09 Повар, кондитер, проводится в рамках профессиональных модулей рассредоточено по семестрам: 

4 семестр ПМ. 01 – 4 недели, 6 семестр - ПМ.02 - 7 недель, 6 семестр - ПМ 03 - 1 недели, 7 семестр – ПМ 03 – 3 недели, 8 семестр - ПМ 04 

- 5 недель, 8 семестр - ПМ 05 - 6 недель. 
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Расчет практикоориентированности 

ПрО  
ЛПЗ  КР  (УП  ПП)  ПДП 

*100%
 

УНобяз  (УП  ПП)  ПДП 

ПрО – практикоориентированность; 

ЛПЗ – суммарный объем лабораторных и практических занятий (в часах); 

КР – объем часов на курсовую работу (проект); 

УП – объем учебной практики (в часах); 

ПП – объем производственной практики (по профилю специальности/профессии) (в часах); 

ПДП – объем производственной практики (преддипломной); 

УН обяз – суммарный объем обязательной учебной нагрузки (в часах); 

Диапазон допустимых значений практикоориентированности для ОПОП ППКРС 70-85% 

 
 

ПрО 794 1584 
*100%  

2378  
  74%

 
  

  

1622 1476 3098 
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УП :: = 
Ш ПП 

5.2. Календарный учебный график для профессии 43.01.09 Повар, кондитер 
Курсы Обучение по дисципли-

нам и междисциплинар-

ным 
курсам 

Учебная 

практика 

Производственная практика Промежуточная 

аттестация 

Государственная 

(итоговая) атте-

стация 

Каникулы Всего 

по профилю спе-

циальности 

преддипломная 
(для СПО) 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 

I 40 0 0 0 1 0 11 52 

II 35 4 4 0 2 0 11 52 

III 25 4 9 0 2 0 11 52 

IV 26 0 4 0 2 2 2 43 

Всего 111 18 26 0 7 2 35 199 

2. График учебного процесса 

К
у
р
сы

 

Сентябрь Октябрь Ноябрь Декабрь Январь 

2 

7 

98 

14 

16 

21 

23 

28 

30 

5 

7 

12 

14 

19 

21 

26 

28 

2 

4 

9 

11 

16 

18 

23 

25 

30 

2 

7 

9 

14 

16 

21 

23 

28 

30 

4 

6 

11 

13 

18 

20 

25 

27 

1 

I                  = =    

II                 :: = =    

III    УП2 УП2 УП2 УП2          :: = =    

IV        ПП3 ПП3 ПП3  УП5 УП5 УП5 УП5  :: = =  УП4 УП4 

Февраль Март Апрель Май Июнь Июль Август 

3 

8 

10 

15 

17 

22 

24 

1 

3 

8 

10 

15 

17 

22 

24 

29 

31 

5 

7 

12 

14 

19 

21 

26 

28 

3 

5 

10 

12 

17 

19 

24 

26 

31 

2 

7 

9 

14 

16 

21 

23 

28 

30 

5 

7 

12 

14 

19 

21 

26 

28 

2 

4 

9 

11 

16 

18 

23 

25 

30 

                    ::   =  =     

   УП1 УП1 УП1 УП1 ПП1 ПП1 ПП1 ПП1          :: = = = = = = = = = 

ПП2 ПП2 ПП2 ПП2 ПП2 ПП2 ПП2         УП3 УП3 ПП3   :: = = = = = = = = = 

УП4 УП4 ПП4 ПП4 ПП 4ПП4 ПП4   ПП5 ПП5 ПП5 ПП5 ПП5 ПП5     Ш Ш          

3. Обозначения: 

ТеоретическоеПромежуточная аттестация Каникулы Учебная практика Государственная итоговая Производственная 

обучение   аттестация практика 
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5.3. Рабочая программа воспитания 

5.3.1. Цели и задачи воспитания обучающихся при освоении ими образовательной 

программы: 

Цель рабочей программы воспитания – формирование общих компетенций 

квалифицированных рабочих, служащих/ специалистов среднего звена. 

Задачи: 

– формирование единого воспитательного пространства, создающего равные 

условия для развития обучающихся профессиональной образовательной организации; 

– организация всех видов деятельности, вовлекающей обучающихся в 

общественно-ценностные социализирующие отношения; 

– формирование у обучающиеся профессиональной образовательной организации 

общих ценностей, моральных и нравственных ориентиров, необходимых для устойчивого 

развития государства; 

– усиление воспитательного воздействия благодаря непрерывности процесса вос-

питания. 

5.3.2. Программа разработана в соответствии с предъявляемыми требованиями . 

 

 

РАЗДЕЛ 6. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ ПРОГРАММЫ 

 

6.1. Материально-техническое оснащение образовательной программы 

6.1.1. Специальные помещения должны представлять собой учебные аудитории для про-

ведения занятий всех видов, предусмотренных образовательной программой, в том числе 

групповых и индивидуальных консультаций, текущего контроля и промежуточной атте-

стации, а также помещения для самостоятельной работы, мастерские и лаборатории, ос-

нащенные оборудованием, техническими средствами обучения и материалами, учиты-

вающими требования международных стандартов. 

Перечень специальных помещений. Каби-

неты: 

Кабинет русского языка и литературы  

Кабинет иностранного языка 

Кабинет математики 

Кабинет истории и социально-экономических дисциплин  

Кабинет безопасности жизнедеятельности и охраны труда  

Кабинет информатики, информационных технологий 

Кабинет химии, биологии, микробиологии, санитарии и гигиены  

Лаборатория товароведения продовольственных товаров  

Лаборатория технического оснащения и организации рабочего места 

Мастерские: 

Учебный кондитерский цех. 

Учебный кулинарный цех. 

Учебная кухня  

Спортивный комплекс: 

Спортивные залы 
Открытый стадион широкого профиля с элементами полосы препятствий 

Залы: 

Библиотека, читальный зал с выходом в сеть Интернет 

Актовый зал 
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6.1.2. Оснащение лабораторий, мастерских и баз практики по профессии 

43.01.09 Повар, кондитер 

Рабочее 

место 

операция оборудование на базе 

ОУ прохождения 
практики 

Рабочее 

место 

обучающе 

гося 

ПМ.01 

Приготовление и подго-

товка к реализации по-

луфабрикатов для блюд, 

кулинарных 

изделий разнообразного 

ассортимента 

Весы электронные 

шкаф холодильный 

мясорубка ракови-

на производствен-

ные столы 

электрическая плита с 

индукционным нагре-

вом пароконвектомат 

блендер 

планетарный миксер 

блендер 

весы 
шкаф холодильный 

шкаф морозильный 

мясорубка овоще-

резка овоскоп, 

нитрат-тестер моеч-

ные ванны раковины 

производственные 

столы пароконвекто-

мат конвекционная 

печь 

МДК 01.01 
Организация приготов-

ления подготовка к 

реализации и хранения 

кулинарных 

полуфабрикатов 

 МДК 01.02 
Процессы приготовления, 

подготовка к реализации 

кулинарных полуфабри-

катов 

 микроволновая 

печь 

плита электриче-

ская   (с 

индукционным на-

гревом) по    2 

конфорки   на 

человека фритюр-

ница электрогриль 

(жарочная поверх-

ность) диспансер 

 для 

подогрева тарелок 

блендер 

барная станция для 

порционирования 

соусов электриче-

ский мармит 

плита wok 

ПМ.02 

Приготовление, оформ-

ление и подготовка к 

реализации горячих 

блюд, кулинарных 

изделий, закусок 

разнообразного 
ассортимента 

МДК 02.01 
Организация приготов-

ления, подготовки к реа-

лизации и презентации 

горячих 

блюд, кулинарных 

изделий, закусок 

МДК 02.02 
Процессы приготовле-

ния, подготовки к реа-

лизации и презентации 

горячих блюд, кули-

нарных 
изделий, закусок 
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ПМ.03 

Приготовление, оформ-

ление и подготовка к 

реализации холодных 

блюд, кулинарных 

изделий, закусок 

разнообразного 

ассортимента 

МДК 03.01 
Организация приготов-

ления, подготовки 

к реализации и пре-

зентации холодных 

блюд, кулинарных из-

делий, закусок 

МДК 03.02 
Процессы приготовления, 

подготовка к реализации и 

презентации холодных 

блюд, кулинарных 

изделий, закусок 
 

  микроволновая печь 

фритюрница кофе-

молка соковыжи-

малка (для цитрусо-

вых, универсальная) 

набор инструментов 

для карвинга произ-

водственные столы 

термомиксер 

шкаф шоковой 

заморозки 

слайсер 

вакуум упаковочный 

аппарат 

аппарат Су Вид 

 

Кондитер 

ская зона 

 

операция 
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 ПМ.05 

Приготовление 

оформление и под-

готовка к реализа-

ции хлебобулочных, 

мучных и кондитер-

ских изделий 

разнообразного ассорти-

мента 

Шкаф холодильный, 

планетарный миксер, 

моечные ванны ракови-

ны, производственные 

столы жарочный шкаф, 

блендер,весы электрон-

ные 

весы настольные 

электронные 

конвекционная 

печь 

расстоечный шкаф 

шкаф холодиль-

ный тестораска-

точная машина 

планетарный мик-

сер 

аппарат для темпе-

рирования шокола-

да 

стол с гранитной 

поверхностью 

стол с деревянной 

поверхностью 

сифон 

газовая горелка 

(для карамелиза-

ции) моечные 

ванны раковины 

производственные 

столы 

МДК 05.01 

Организация приго-

товления, подготовка к 

реализации хлебобу-

лочных, мучных и 

кондитерских изделий 

МДК 05.02 
Процессы приготовле-

ния, подготовка к реа-

лизации хлебобулоч-

ных, мучных и конди-

терских изделий 

 

Реализация образовательной программы предполагает обязательную учебную и 

производственную практику. 

Учебная практика реализуется в мастерских профессиональной образовательной ор-

ганизации и требует наличия оборудования, инструментов, расходных материалов, обес-

печивающих выполнение всех видов работ, определенных содержанием программ про-

фессиональных модулей, в том числе оборудования и инструментов, используемых при 

проведении чемпионатов WorldSkills и указанных в инфраструктурных листах конкурсной 

документации WorldSkills по компетенции «Поварское и кондитерское дело» (или их ана-

логов). 

Производственная практика реализуется в организациях общественного питания, 

обеспечивающих деятельность обучающихся в профессиональной области. 

Оборудование предприятий и технологическое оснащение рабочих мест производ-

ственной практики соответствует содержанию профессиональной деятельности и даёт 

возможность обучающемуся овладеть профессиональными компетенциями по всем видам 

деятельности, предусмотренных программой, с использованием современных технологий, 

материалов и оборудования. 

 

 

6.2. Учебно-методическое и информационное обеспечение образовательной 

программы 

 

Реализация АОП ППКРС обеспечивается учебно-методической документацией по 

всем дисциплинам, междисциплинарным курсам и профессиональным модулям в соответ-

ствии с требованиями ФГОС СПО по профессии 43.01.09 Повар, кондитер. 
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Внеаудиторная работа сопровождается методическим обеспечением и обосновани-

ем времени, затрачиваемым на ее выполнение. 

Реализация АОП ППКРС обеспечивается доступом каждого обучающегося к базам 

данных и библиотечным фондам, формируемым по полному перечню дисциплин (моду-

лей). Во время самостоятельной подготовки обучающиеся обеспечиваются доступом к се-

ти Интернет. 

Каждый обучающийся обеспечивается не менее чем одним учебным печатным 

и/или электронным изданием по каждой дисциплине профессионального учебного цикла 

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

дисциплинарному курсу (включая электронные базы периодических изданий). 

Библиотечный фонд укомплектован электронными изданиями основной и допол-

нительной учебной литературой по дисциплинам всех учебных циклов, изданной за по-

следние 5 лет, справочно-библиографическими и периодическими изданиями, доступ к 

которым осуществляться с использованием специальных технических и программных 

средств. Для самостоятельной подготовки обучающихся инвалидов и лиц с ограниченны-

ми возможностями здоровья обеспечен свободный доступом к сети Интернет. 

Колледж предоставляет обучающимся с инвалидностью, с ОВЗ возможность опе-

ративного обмена информацией с образовательными организациями и доступ к современ-

ным профессиональным базам данных и информационным ресурсам сети Интернет. 

Осуществляется индивидуальная работа преподавателей со студентами с инвалидно-

стью и ОВЗ с использованием социальных сетей и мессенджеров. 

При необходимости возможно создание именных электронных папок, в которых выложе-

ны УМК дисциплин, профессиональных модулей, практик. Студенты, пропускающие за-

нятия по уважительным причинам, могут использовать данный ресурс. 

Сайт колледжа адаптирован для слабовидящих людей. 
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6.3. Организация воспитания обучающихся 

6.3.1. Условия организации воспитания (определяются образователь-

ной организацией) 

Выбор форм организации воспитательной работы основывается на анализе 

эффективности и практическом опыте. 

Для реализации Программы определены следующие формы воспитательной 

работы с обучающимися: 

– информационно-просветительские занятия (лекции, встречи, совеща-

ния, собрания и 

т.д.) 

– массовые и социокультурные мероприятия; 

– спортивно-массовые и оздоровительные мероприятия; 

–деятельность творческих объединений, студенческих организаций; 

– психолого-педагогические тренинги и индивидуальные консультации; 

– научно-практические мероприятия (конференции, форумы, олимпиа-

ды, чемпионаты и др); 

– профориентационные мероприятия (конкурсы, фестивали, мастер-классы, кве-

сты, экскурсии и др.); 

– опросы, анкетирование, социологические исследования среди обучающихся. 

6.4. Кадровые условия реализации образовательной программы 

6.4.1. Реализация образовательной программы обеспечивается педагогическими 

работниками образовательной организации, а также лицами, привлекаемыми к реализа-

ции образовательной программы на условиях гражданско-правового договора, в том 

числе из числа руководителей и работников организаций, направление деятельности ко-

торых соответствует области профессиональной деятельности, и имеющими стаж рабо-

ты в данной профессиональной области не менее 3 лет. 

Квалификация педагогических работников образовательной организации должна 

отвечать квалификационным требованиям, указанным в Едином квалификационном 

справочнике должностей руководителей, специалистов и служащих (далее - ЕКС), а 

также профессиональном стандарте (при наличии). 

Педагогические работники, привлекаемые к реализации образовательной про-

граммы, должны получать дополнительное профессиональное образование по програм-

мам повышения квалификации, в том числе в форме стажировки в организациях, на-

правление деятельности которых соответствует области профессиональной деятельно-

сти, не реже 1 раза в 3 года с учетом расширения спектра профессиональных компетен-

ций. 

Доля педагогических работников (в приведенных к целочисленным значениям 

ставок), обеспечивающих освоение обучающимися профессиональных модулей, имею-

щих опыт деятельности не менее 3 лет в организациях, направление деятельности кото-

рых соответствует области профессиональной деятельности, в общем числе педагогиче-

ских работников, реализующих программы профессиональных модулей образователь-

ной программы, должна быть не менее 25 процентов. 

На заседаниях Педагогического совета, Научно-методического совета обсужда-

ются вопросы организации инклюзивного образования, определяются основные про-

блемы реализации инклюзии, намечаются пути их решения. 

6.5 Организация практики обучающихся инвалидов и обучающихся с 

ограниченными возможностями здоровья 
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Практика является обязательным разделом адаптированной образовательной про-

граммы. Она представляет собой вид учебных занятий, непосредственно ориентированных 

на профессионально-практическую подготовку обучающихся, в том числе обеспечиваю-

щую подготовку и защиту выпускной квалификационной работы. 

Для АОП ППКРС реализуются все виды практик, предусмотренные в ФГОС СПО 

по профессии 43.01.09 Повар, кондитер. 

Цели и задачи, программы и формы отчетности по каждому виду практики опреде-

ляются колледжем. 

Для инвалидов и лиц с ОВЗ форма проведения практики устанавливается с учетом 

особенностей психофизического развития, индивидуальных возможностей и состояния 

здоровья. 

При определении мест прохождения учебной и производственных практик обу-

чающимся инвалидом учитываются рекомендации, данные по результатам медико- соци-

альной экспертизы, содержащиеся в индивидуальной программе реабилитации и абилита-

ции инвалида (ИПРА), относительно рекомендованных условий и видов труда. 

При необходимости для прохождения практики инвалидами могут создаваться 

специальные рабочие места с учетом нарушенных функций и ограничений их жизнедея-

тельности в соответствии с требованиями, утвержденными приказом Министерства труда 

России от 19 ноября 2013 года № 685н. 

Порядок проведения учебной и производственной практик: учебная и производст-

венная практики проводятся рассредоточено в течение семестра и концентрированно на 

базе колледжа и на предприятиях (учреждениях, организациях) по профилю профессии.  

Преддипломная практика проводится на предприятиях и в учреждениях в соответ-

ствии с тематикой выпускных квалификационных работ. 

На итоговых этапах производственной практики форма промежуточной аттеста-

ции «дифференцированный зачет». 

 

 

6.6. Характеристика социокультурной среды образовательной организации, обес-

печивающей социальную адаптацию обучающихся инвалидов и 

обучающихся с ограниченными возможностями здоровья 

 

Организационно - педагогическое сопровождение образовательного процесса обу-

чающихся инвалидов и обучающихся с ОВЗ 

Организационно - педагогическое сопровождение образовательного процесса 

инвалидов и лиц с ОВЗ включает следующие элементы: 

 использование современных педагогических технологий, 

 оптимальный режим учебных нагрузок, 

 коррекционная направленность процесса, 

 учет индивидуальных особенностей обучающегося с инвалидностью, с ОВЗ, 

 оздоровительный и охранительный режим, 

 укрепление физического и психического здоровья, 

 соблюдение комфортного психоэмоционального режима, 

 профилактика физических, умственных и психологических перегрузок обучающих-

ся, 

 соблюдение санитарно-гигиенических правил и норм, 

 участие всех обучающихся с инвалидностью, с ОВЗ, независимо от степени выра-

женности нарушений их развития, в воспитательных, культурно- развлекательных. 
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спортивно-оздоровительных и иных досуговых мероприятиях, 

 контроль за успеваемостью, посещаемостью занятий обучающимися с инвалидно-

стью, с ОВЗ на постоянной основе, 

 индивидуальные консультации преподавателей, 

 инструктажи педагогического состава, инструктивно-методические совещания, 

 волонтерское сопровождение обучающихся в образовательном процессе, 

 использование в образовательном процессе специализированных средств обуче-

ния. 

 

Психолого-педагогическое сопровождение образовательного процесса инвали-

дов и лиц с ОВЗ 

Направления работы по обеспечению психолого-педагогического сопровождения: 

1. Формирование нормативно-правовой базы федерального, регионального, 

локального уровней. 

2. Аналитико-диагностическая деятельность. 

3. Индивидуальное консультирование. 

4. Психокоррекционная и развивающая деятельность (индивидуальная и групповая). 

5. Психологическое просвещение и консультирование. 

6. Профилактика. 

7. Научно – методическая деятельность. 

8. Организация деятельности психолого-педагогического консилиума (плановые, в 

начале учебного года, по заявке). 

В начале учебного года организуется и проводится плановое заседание цикловой ко-

миссии  отдела инклюзивного образования. Цель – ознакомить педагогов с особенностями 

состояния здоровья студентов, рекомендациями ИПРА, МСЭ, рекомендациями по органи-

зации образовательного процесса. 

Цикловая комиссия отдела инклюзивного образования  позволяет: 

 педагогу-психологу передать имеющиеся у него знания об обучающемся или 

группе всем субъектам образовательного процесса, 

 педагогам стать наблюдательнее и объективнее в оценке различных сторон 

обучения и поведения обучающихся; 

 педагогическому коллективу выработать общий язык обсуждения тех или 

иных проблем, предоставляя опыт коллективной деятельности; 

 объединить усилия всех субъектов образовательного процесса, 

заинтересованных в успешном обучении и полноценном развитии обучающих-

ся; 

 разработать программу индивидуального развития обучающегося, группы; 

 разработать меры по оказанию всесторонней помощи проблемно-

му обучающемуся или группе. 

Члены комиссии: заведующий отделом инклюзивного образования, педагог-сихолог, 

социальный педагог, методист, преподаватели. 

Социально-педагогическое сопровождение образовательного процесса инва-

лидов и лиц с ОВЗ 
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Направления работы: 

1. Сбор сведений, систематический учет обучающихся с инвалидностью, с ОВЗ, ведение 

личных дел данной категории обучающихся. 

2. Формирование портфолио студентов с инвалидностью, с ОВЗ. 

3. Социальная защита и поддержка (назначение социальной стипендии, оказание мате-

риальной помощи и др.). 

4. Индивидуальное консультирование. 

Работа организационно – педагогического, психолого-педагогического, социально- педа-

гогического сопровождения обеспечивается взаимодействием специалистов и педагогов: 

 педагог-психолог: 

 социальный педагог; 

 классный руководитель; 

 преподаватель, 

 мастер производственного обучения; 

 медицинский работник. 

Для обучающихся с инвалидностью, с ОВЗ установлен особый порядок усвоения 

учебной дисциплины «Физическая культура». Нормативно-правовой основой организа-

ции процесса является локальный акт «Положение о порядке проведения и объеме подго-

товки по дисциплине «Физическая культура» по программам среднего профессионального 

образования, при освоении ООП инвалидами и лицами с ограниченными возможностями 

здоровья». 

В колледже созданы условия для проявления творческой инициативы и духовно – 

нравственного развития студентов, в том числе студентов с инвалидностью, с ОВЗ. Цель, 

задачи, мероприятия определяются Программой воспитания колледжа и календарным 

планом воспитательной работы. 

В колледже организовано волонтерское сопровождение обучающихся с инвалидно-

стью, с ОВЗ.  

Направления волонтерского сопровождения обучающихся с инвалидностью, с 

ОВЗ:  

1. Сопровождение в образовательном процессе. 

2. Сопровождение соревнований. 

3. Сопровождение спортивных праздников, мероприятий. 

4. Сопровождение тренировочного процесса. 

5. Сопровождение культурно – досуговых мероприятий. 
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Раздел 7. Формирование фондов оценочных средств для проведения государ-

ственной итоговой аттестации 

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

образовательных организаций СПО. Она проводится по завершении всего курса обучения 

по направлению подготовки. В ходе ГИА оценивается степень соответствия сформиро-

ванных компетенций выпускников требованиям ФГОС. 

ГИА может проходить в форме защиты ВКР и (или) государственного экзамена, в 

том числе в виде демонстрационного экзамена. Форму проведения образовательная орга-

низация выбирает самостоятельно. 

7.2. Выпускники, освоившие программы подготовки квалифицированных рабочих, 

служащих, выполняют выпускную практическую квалификационную работу (письменная 

экзаменационная работа) или сдают демонстрационный экзамен. 

7.3. Для государственной итоговой аттестации образовательной организацией раз-

рабатывается программа государственной итоговой аттестации и фонды оценочных 

средств. 

Задания для демонстрационного экзамена разрабатываются на основе профессио-

нальных стандартов и с учетом оценочных материалов, разработанных АНО 

«Агентство развития профессиональных сообществ и рабочих кадров «Молодые профес-

сионалы (Ворлдскиллс Россия)», при условии наличия соответствующих профессиональ-

ных стандартов и материалов. 

7.4. Фонды оценочных средств для проведения ГИА включают типовые задания 

для демонстрационного экзамена, описание процедур и условий проведения государст-

венной итоговой аттестации, критерии оценки. 

Фонды оценочных средств для проведения ГИА приведены в приложении 

Текущий контроль успеваемости и промежуточная аттестация обучающихся 

 

Оценка качества освоения АОП ПССЗ для обучающихся с инвалидностью, с ОВЗ 

включает текущий контроль знаний, промежуточную и государственную итоговую атте-

стацию обучающихся в соответствии с локальными нормативными актами колледжа.. 

Конкретные формы и процедуры текущего контроля знаний, промежуточной атте-

стации обучающихся с инвалидностью, с ограниченными возможностями здоровья уста-

навливаются колледжем самостоятельно с учетом ограничений здоровья по каждой дис-

циплине и профессиональному модулю и доводятся до сведения обучающихся. 

Для обучающегося с инвалидностью, с ОВЗ проводится входной контроль, назна-

чение которого состоит в определении его способностей, особенностей восприятия и го-

товности к освоению учебного материала. Форма входного контроля устанавливается с 

учетом индивидуальных психофизических особенностей (устно, письменно на бумаге, 

письменно на компьютере, в форме тестирования и т.п.). При необходимости обучающим-

ся предоставляется дополнительное время для подготовки ответа. 

Содержание текущего контроля, промежуточной аттестации, критерии оценивания 

определены локальным актом «Положение о текущем контроле и промежуточной аттеста-

ции». 

Для аттестации обучающихся с инвалидностью, с ОВЗ на соответствие их персо-

нальных достижений поэтапным требованиям ППКРС создаются фонды оценочных 

средств, позволяющие оценить умения, знания, практический опыт и освоенные компе-

тенции. 
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Текущий контроль результатов подготовки осуществляется преподавателем, масте-

ром п/о в процессе проведения практических занятий и лабораторных работ, выполнения 

индивидуальных и домашних заданий, а также в режиме тренировочного тестирования в 

целях получения информации о выполнении обучаемым требуемых действий в процессе 

учебной деятельности: правильности выполнения требуемых действий; соответствии 

формы действия данному этапу усвоения учебного материала; формировании действия с 

должной мерой обобщения, освоения (автоматизированности, быстроты выполнения и 

др.) и т.д. 

Промежуточный контроль результатов подготовки обучающихся осуществляется в 

форме зачетов, дифференцированных зачетов и/или экзаменов. 

Для подготовки к экзамену могут проводиться консультации по экзаменационным 

вопросам за счет общего бюджета времени, отведенного на консультации. Расписание 

консультаций и экзаменов составляется заведующим учебной частью, согласовывается с 

заместителем директора по УПР, утверждается директором колледжа и доводится до све-

дения обучающихся и преподавателей не позднее, чем за две недели до начала экзаменов. 

Форма промежуточной аттестации для обучающихся инвалидностью, с ОВЗ уста-

навливается с учетом индивидуальных психофизических особенностей (устно, письменно 

на бумаге, письменно на компьютере, в форме тестирования и т.п.). При необходимости 

рекомендуется предусмотреть для них увеличение времени на подготовку к зачетам и эк-

заменам, а также предоставлять дополнительное время для подготовки ответа на заче-

те/экзамене. Возможно установление колледжем индивидуальных графиков прохождения 

промежуточной аттестации обучающимися с инвалидностью, с ОВЗ. 

При необходимости для обучающихся инвалидов и обучающихся с ОВЗ промежу-

точная аттестация может проводиться в несколько этапов. Для этого определяются кон-

трольные точки по завершению изучения раздела или темы дисциплины, междисципли-

нарного курса, практик и ее разделов с целью оценивания уровня освоения программного 

материала. Формы и срок проведения контроля определяются преподавателем (мастером 

производственного обучения) с учетом индивидуальных психофизических особенностей 

обучающихся. 

Для аттестации обучающихся на соответствие их персональных достижений по-

этапным требованиям ППКРС создаются фонды оценочных средств, позволяющие оце-

нить умения, знания, практический опыт и освоенные компетенции. 

Фонды оценочных средств для промежуточной аттестации по дисциплинам и меж-

дисциплинарным курсам в составе профессиональных модулей разрабатываются и утвер-

ждаются колледжем самостоятельно, а для промежуточной аттестации по профессиональ-

ным модулям и для государственной итоговой аттестации - разрабатываются и утвержда-

ются колледжем после предварительного положительного заключения работодателей. 

В колледже применяется пятибалльная и зачётная система оценок. 

При освоении программ профессиональных модулей в последнем семестре изуче-

ния формой промежуточной аттестации по модулю является экзамен (квалификацион-

ный), т.е. проверка сформированности компетенций и готовности к выполнению вида 

профессиональной деятельности; итогом проверки является решение: 

«вид профессиональной деятельности освоен/не освоен». 



104  

Организация государственной (итоговой) аттестации выпускников 

Проведение ГИА 

 

Государственная итоговая аттестация выпускников (ГИА), завершающих обучение 

по профессии 43.01.09 Повар, кондитер является обязательной и осуществляется после ос-

воения адаптированной образовательной программы в полном объеме. ГИА представляет 

собой процесс оценивания уровня образования и квалификации выпускников на основе 

требований ФГОС и завершается выдачей документа государственного образца об уровне 

образования и квалификации. 

Государственная итоговая аттестация выпускников с ограниченными возможно-

стями здоровья проводится в соответствии с Порядком проведения государственной ито-

говой аттестации по образовательным программам среднего профессионального образо-

вания. 

Выпускники или родители (законные представители) несовершеннолетних 

выпускников не позднее, чем за три месяца до начала ГИА могут подать письменное 

заявление о необходимости создания для них специальных условий с указанием условий 

при проведении ГИА. В специальные условия могут входить: увеличение времени для 

подготовки ответа, формы предоставления заданий и ответов (устно, письменно на 

бумаге, письменно на компьютере, предоставление перерыва для приѐ ма пищи, ле-

карств). 

При проведении государственной итоговой аттестации обеспечивается соблюдение 

следующих общих требований: 

-проведение государственной итоговой аттестации для лиц с ограниченными воз-

можностями здоровья в одной аудитории совместно с выпускниками не имеющими огра-

ниченных возможностей здоровья, если это не создает трудностей для выпускников при 

прохождении государственной итоговой аттестации; 

-присутствие в аудитории ассистента, оказывающего выпускникам необходимую 

техническую помощь с учетом их индивидуальных особенностей (занять рабочее место, 

передвигаться, прочитать и оформить задание, общаться с членами государственной экза-

менационной комиссией); 

-пользование необходимыми выпускникам техническими средствами при прохож-

дении государственной итоговой аттестации с учетом их индивидуальных особенностей. 

Раздел 8. Организация образовательной деятельности для инвалидов 

и лиц с ограниченными возможностями здоровья 

 

Обучение обучающихся с инвалидностью и ограниченными возможностями здо-

ровья осуществляется в колледже с учетом особенностей психофизического развития, 

индивидуальных возможностей и состояния здоровья. 

В целях доступности получения профессионального образования студентов с ин-

валидностью колледж и ограниченными возможностями здоровья обеспечивает социаль-

ное сопровождение, адаптацию дисциплины «Физическая культура» для обучающихся с 

различными видами нарушений. 

Проводится плановая работа по направлениям: 

- выполнение плана по реализации индивидуальной программы реабилитации студентов с 

инвалидностью; 

- адаптация официального сайта в сети Интернет с учетом особых потребностей инвали-
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дов по зрению; 

- проведение текущего контроля успеваемости, промежуточной и государственной ито-

говой аттестации обучающихся с учётом ограничений здоровья; 

- использование методов обучения, исходя из их доступности; 

- обеспечение для обучающихся, имеющих нарушения опорно-двигательного аппарата 

возможностей беспрепятственного доступа в учебные помещения, столовую, туалетные и 

другие помещения; 

- выбор мест прохождения практики с учётом их доступности; 

- правовое консультирование обучающихся. 

В штате колледжа имеется должность социального педагога, педагога-психолога, 

осуществляющих мероприятия по адаптации. 

Педагогические  работники проходят курсы повышения квалификации пе-

дагогов, направленных на повышение компетентности в области сопровождения и оценки 

индивидуального прогресса обучающихся с инвалидностью и ограниченными возможно-

стями здоровья. 

 

Особенности реализации образовательного процесса  

Категория обучающихся с ОВЗ - глухие 

Специфика обучения лиц, относящихся к категории «глухие»: 

 развитие познавательного потенциала путем усвоения нового через знак (т.е. 

письменную речь); 

 использование элементов информационных технологий; 

 обеспечение получения информации с использованием русского жестового языка; 

 соблюдение слухоречевого режима на каждом занятии; 

 сочетание всех видов речевой деятельности (говорения, слушания, чтения, письма, 

зрительного восприятия с лица и с руки говорящего), жестового языка; 

 применение опережающего чтения, когда студенты заранее знакомятся с лекцион-

ным материалом и обращают внимание на незнакомые и непонятные слова и фраг-

менты; 

 фиксация на артикуляции выступающего – говорение громче и четче, подбирая 

подходящий уровень; 

 использования дополнительных приемов для повышения эффективности 

запоминания материала; 

 дополнительное объяснение некоторых основных понятий изучаемого материала с 

использованием наглядного материала, видеоматериалов; 

 использование элементов дистанционных технологий; 

 дублирование справочной информации о расписании учебных занятий: электронно- 

информационный терминал, адаптированный для людей с инвалидностью (при на-

личии); 

 обеспечение надлежащими звуковыми средствами воспроизведения информации  

В процессе обучения должны использоваться: 

 опорные конспекты, схемы, придающие упрощенный схематический вид 

изучаемым понятиям; 
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 видеоинформация; 

 анимация с гиперссылками для изображения различных динамических моделей, не 

поддающихся видеозаписи. 

 

Категория обучающихся с ОВЗ - слабослышащие, позднооглохшие 

 

Специфика обучения лиц, относящихся к категории «слабослышащие, 

позднооглохшие»: 

 развитие познавательного потенциала путем усвоения нового через знак (т.е. 

письменную речь); 

 использование элементов информационных технологий; 

 соблюдение слухоречевого режима на каждом занятии; 

 дублирование справочной информации о расписании учебных занятий визуальной: 

электронно-информационный терминал, адаптированный для людей с инвалидно-

стью; 

 обеспечение надлежащими звуковыми средствами воспроизведения информации; 

 обеспечение получения информации с использованием русского жестового языка; 

 сочетание всех видов речевой деятельности (говорения, слушания, чтения, письма, 

дактилирования, зрительного восприятия с лица и с руки говорящего), жестового языка; 

 применение опережающего чтения, когда студенты заранее знакомятся с лекцион-

ным материалом и обращают внимание на незнакомые и непонятные слова и фраг-

менты; 

 фиксация на артикуляции педагога – речь громче и четче, подбирая подходящий 

уровень; 

 дополнительное объяснение некоторых основных понятий изучаемого материала с 

использованием наглядного материала, видеоматериалов; 

 использование ресурса электронно-информационного терминала, адаптированного 

для людей с инвалидностью: выход с систему Интернет, использование электрон-

ных образовательных ресурсов, в том числе сайта колледжа, «Дневник.ру» и др., 

вывод на экран фото-, видео-материалов, текстовой информации и т.д. 

В процессе обучения должны использоваться: 

 опорные конспекты, схемы, придающие упрощенный схематический вид изучае-

мым понятиям; 

 видеоинформация, сопровождаемая текстовой бегущей строкой; 

 анимация с гиперссылками для изображения различных динамических моделей, не 

поддающихся видеозаписи; 

 программное обеспечение, установленное на ноутбук: Microsoft Office Professional 

2016 г.; Windows 10 Professional. 

 

Категория обучающихся с ОВЗ  - слабовидящие 

 

Специфика обучения слабовидящих студентов: 

 соблюдение режима зрительной нагрузки при работе с техническими средствами 

обучения; 

 дублирование справочной информации о расписании учебных занятий визуальной: 
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электронно-информационный терминал, адаптированный для людей с инвалидно-

стью (при его наличии); 

 использование технических средств; 

 использование ресурса электронно-информационного терминала, адаптированного 

для людей с инвалидностью: выход с систему Интернет, использование электрон-

ных образовательных ресурсов, в том числе сайта колледжа, «Дневник.ру» и др., 

вывод на экран фото-, видео-материалов, текстовой информации и т.д.; 

 предоставление места для хранения индивидуальных тифлотехнических и оптиче-

ских средств; 

 представление информации исходя из специфики слабовидящего: крупный 

шрифт(16 – 18 размер), дисковый накопитель (для чтения с помощью компьютера со зву-

ковой программой), аудиофайлы; 

В процессе обучения слабовидящих должны использоваться: 

 индивидуальные дидактические материалы и наглядные пособия, выполненные с 

учетом индивидуальных зрительных возможностей слабовидящих обучающихся; 

 программное обеспечение, установленное на ноутбук: Microsoft Office Professional 

2016 г.; Windows 10 Professional; Super Nova Screen (для экранного доступа с ре-

чью и поддержкой Брайля) и т.д. 

 

Категория обучающихся с ОВЗ – с нарушением опорно-двигательного аппарата 

 

Специфика обучения лиц с нарушениями опорно-двигательного аппарата: 

 использование функциональных возможностей сохранных анализаторов и компен-

саторного потенциала (тактильного, зрительного, слухового) при усвоении 

учебного материала; 

 учёт объема и формы выполнения устных и письменных работ, темпа работы; 

 использование технических средств: комплект оборудования для обучающихся с 

поражением опорно-двигательного аппарата; 

 использование ресурса электронно-информационного терминала, адаптированного 

для людей с инвалидностью: выход с систему Интернет, использование электрон-

ных образовательных ресурсов, в том числе сайта колледжа, «Сферум» и др., вывод 

на экран фото-, видео-материалов, текстовой информации и т.д.; 

 использование наглядного материала, обучающих видеоматериалов, методов, акти-

визирующих познавательную деятельность, специальные методы формирования 

графо-моторных навыков, развивающие устную и письменную речь; 

 использование специальных методов, приёмов и средств обучения (в том числе 

компьютерных технологий), обеспечивающих реализацию «обходных путей» обу-

чения; 

 разработка материалов с детализацией в форме алгоритмов для конкретизации дей-

ствий при самостоятельной работе; 

 дублирование звуковых сообщений зрительными с целью получения информации в 

полном объеме; 

 использование вербальных и невербальных средств коммуникации. 

Вспомогательные средства невербальной (неречевой) коммуникации: 

– специально подобранные предметы, 
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– графические / печатные изображения (тематические наборы фотографий, рисунков, 

пиктограмм и др.), 

– дидактические средства с применением видеотехники, проекционного оборудования, 

интернет - ресурсов и печатных материалов, 

– электронные средства (персональный компьютер с соответствующим программным 

обеспечением); 

 программное обеспечение, установленное на ноутбук: Microsoft Office Professional      

2016 г.; Windows 10 Professional. 

При общении с человеком в инвалидной коляске соблюдаются соответствующие нор-

мы взаимодействия: ориентированность глаз на одном уровне, признание коляски непри-

косновенным частным пространством, оказание помощи после согласия её принять и т.д. 
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