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1. ОБЩИЕ ПОЛОЖЕНИЯ 

Программа подготовки квалифицированных рабочих, служащих – комплекс 
нормативно-методической документации, регламентирующий содержание, организацию и 
оценку качества подготовки обучающихся и выпускников по профессии 43.01.09  Повар, 
кондитер. 

Нормативно-правовую основу разработки образовательной программы по 
профессии 43.01.09  Повар, кондитер составляют: 

− Федеральный закон Российской Федерации «Об образовании Российской 
Федерации» от 29.12.2012 г. № 273–ФЗ ( ред. от 23. 07.2013); 

− Федеральный государственный образовательный стандарт среднего 
профессионального образования по профессии Приказ Минобрнауки России от  9 
декабря 2016 года № 1569 «Об утверждении федерального государственного 
образовательного стандарта среднего профессионального образования по профессии 
43.01.09 Повар, кондитер» (зарегистрирован Министерством юстиции Российской 
Федерации 22 декабря 2016 года, регистрационный № 44898); 

− Приказ Министерства образования и науки Российской Федерации от 14 
июня 2013г. № 464 «Об утверждении порядка организации и осуществления 
образовательной деятельности по образовательным программам среднего 
профессионального образования»; 

− Положение о практической подготовке обучающихся (с изменениями на 18 
ноября 2020 года), утвержденное приказом Министерства науки и высшего образования 
Российской Федерации и Министерства просвещения Российской Федерации от 5 августа 
2020 года N 885/390. 

− Порядок проведения государственной итоговой аттестации по 
образовательным программам среднего профессионального образования (приказ 
Министерства образования и науки РФ от 16 августа 2013 г. № 968 с изменениями от 31 
января 2014 г., 17 ноября 2017 г., 10 ноября 2020 г.); 

− Приказ Министерства образования и науки РФ от 29 октября 2013 года № 
1199 «Об утверждении перечней профессий и специальностей среднего 
профессионального образования (с изменениями от 14 мая 2014 г., 18 ноября 2015 г., 25 
ноября 2016 г., 3 декабря 2019 г., 20 января 2021 г.); 

− Приказ Министерства труда и социальной защиты  Российской Федерации 
от 08.09.2015 г. № 610н «Об утверждении профессионального стандарта 33.011 Повар» 
(зарегистрирован 610н «Об утверждении профессионального стандарта 33.011 Повар» 
(зарегистрирован Министерством юстиции Российской Федерации 29 сентября 2015 г., 
регистрационный № 39023); 

− Приказ Министерства труда и социальной защиты  Российской Федерации 
от 07.09.2015 г. 597н «Об утверждении профессионального стандарта 33.010 Кондитер» 
(зарегистрирован Министерством юстиции Российской Федерации 21 сентября 2015 г., 
регистрационный № 38940); Приказ Министерства труда и социальной защиты 
Российской Федерации от 01.12.2015 г. № 914н «Об утверждении профессионального 
стандарта 33.014 Пекарь» (зарегистрирован Министерством юстиции Российской 
Федерации 25 декабря 2015 г., регистрационный № 40270) 

− Распоряжение Минпросвещения России от 01.04.2019 N Р-42 "Об 
утверждении методических рекомендаций о проведении аттестации с использованием 
механизма демонстрационного экзамена"; 

− Устав техникума. 
 

 

 



 

1.1 Нормативный срок освоения программы 
Сроки освоения СПО по профессии 43.01.09 Повар, кондитер в очной форме 

обучения и присваиваемая квалификация приводится в таблице 1 
Таблица 1 
На базе Наименование 

квалификаций по образованию 
Сроки 

Основного общего 
образования 

Повар, кондитер 3 года 10 месяцев 

Образовательная организация реализует федеральный государственный 
образовательный стандарт среднего общего образования в пределах ППКРС, с учетом 
получаемой профессии естественнонаучного профиля. 

 
1.2 Трудоемкость ОПОП 

Таблица 2 
Элементы ОПОП Количество 

часов 
Число недель 

Срок обучения  199  
Каникулы   35 
Объем программы (ИТОГО) 5904 часов 164  
Промежуточная аттестация  5  
Учебная практика  22  
Производственная практика  26  
ГИА  2  
Обучение по циклам  109  

 

  



 
2. ХАРАКТЕРИСТИКА ПРОФЕССИОНАЛЬНОЙ ДЕЯТЕЛЬНОСТИ 

ВЫПУСКНИКОВ И ТРЕБОВАНИЯ К РЕЗУЛЬТАТАМ ПРОГРАММЫ 
ПОДГОТОВКИ КВАЛИФИЦИРОВАННЫХ РАБОЧИХ, СЛУЖАЩИХ 

 
2.1 Область профессиональной деятельности выпускников: 

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

2.2. Соответствие профессиональных модулей присваиваемым квалификациям 
Таблица 3 

Наименование основных видов 
деятельности 

Наименование 
профессиональных 
модулей 

Сочетание 
квалификаций 
Повар, кондитер 

Приготовление и подготовка к 
реализации полуфабрикатов для 
блюд, кулинарных изделий 
разнообразного ассортимента 

Приготовление и 
подготовка к реализации 
полуфабрикатов для 
блю, кулинарных 
изделий разнообразного 
ассортимента 

осваивается 

Приготовление, оформление и 
подготовка к реализации горячих 
блюд, кулинарных изделий, закусок 
разнообразного ассортимента 

Приготовление, 
оформление и 
подготовка к реализации 
горячих блюд, 
кулинарных изделий, 
закусок разнообразного 
ассортимента 

осваивается 

Приготовление, оформление и 
подготовка к реализации холодных 
блюд, кулинарных изделий, закусок 
разнообразного ассортимента 

Приготовление, 
оформление и 
подготовка к реализации 
холодных блюд, 
кулинарных изделий, 
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 
холодных и горячих 
сладких блюд, десертов, 
напитков 
разнообразного 
ассортимента 

осваивается 

Приготовление, оформление и 
подготовка к реализации 
хлебобулочных, мучных 
кондитерских изделий 
разнообразного ассортимента 

Приготовление, 
оформление и 
подготовка к реализации 
хлебобулочных, мучных 
кондитерских изделий 
разнообразного 
ассортимента 

осваивается 



 

2.3 Требования к результатам освоения программы подготовки 
квалифицированных рабочих, служащих 
В результате освоения программы подготовки квалифицированных рабочих, служащих 
обучающиеся должны овладеть следующими основными видами (профессиональной) 
деятельности (ВД), общими (ОК) и профессиональными  (ПК) компетенциями:  

Выпускник, освоивший ППКРС, должен обладать общими компетенциями, 
включающими в себя способность: 

Таблица 4 
ОК. 01 Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, 

применительно к  различным контекстам 
ОК. 02 Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для  

выполнения задач профессиональной деятельности ОК 
ОК.03 Планировать  и  реализовывать  собственное  профессиональное и  личностное  

развитие 
ОК.04 Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с коллегами,  

руководством, клиентами 
ОК.05 Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке 

с  учетом особенностей социального и культурного контекста 
ОК.06 Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное  

поведение на основе общечеловеческих ценностей 
ОК.07 Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, 

эффективно  действовать в чрезвычайных ситуациях 
ОК.08 Использовать  средства физической  культуры  для  сохранения и  укрепления  

здоровья  в  процессе  профессиональной  деятельности  и  поддержание  
необходимого уровня физической подготовленности 

ОК.09 Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности 
ОК.10 Пользоваться  профессиональной  документацией  на  государственном  и  

иностранном языке 
ОК.11 Планировать предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере 

Выпускник, освоивший ППКРС, должен обладать общими компетенциями, 
включающими в себя способность: 

Таблица 5 
ВД. 1 Приготовление и подготовка к реализации  полуфабрикатов для блюд,  

кулинарных изделий разнообразного ассортимента 
ПК 1.1 Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы 

для  обработки  сырья,  приготовления  полуфабрикатов  в  соответствии  с  
инструкциями и регламентами ПК 

ПК 1.2 Осуществлять  обработку, подготовку овощей,  грибов, рыбы, нерыбного  
водного сырья, птицы, дичи 

ПК 1.3 Проводить  приготовление и подготовку к  реализации полуфабрикатов  
разнообразного ассортимента для блюд, кулинарных  изделий  из  рыбы и  
нерыбного водного сырья 

ПК 1.4 Проводить  приготовление и подготовку к  реализации полуфабрикатов  
разнообразного ассортимента для блюд, кулинарных  изделий  из мяса,  
домашней птицы, дичи ВД 

ВД 2 Приготовление, оформление и  подготовка к реализации  горячих блюд,  
кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента 

ПК 2.1 Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы 
для  приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 
разнообразного  ассортимента в соответствии с инструкциями и регла ПК 



ПК 2.2 Осуществлять  приготовление,  непродолжительное  хранение  бульонов,  
отваров разнообразного ассортимента 

ПК 2.3 Осуществлять  приготовление,  творческое  оформление  и  подготовку к  
реализации супов разнообразного ассортимента 

ПК 2.4 Осуществлять  приготовление, непродолжительное хранение горячих  соусов  
разнообразного ассортимента ПК 

ПК 2.5 Осуществлять  приготовление,  творческое  оформление  и  подготовку к  
реализации  горячих блюд и  гарниров из  овощей, грибов, круп, бобовых,  
макаронных изделий разнообразного ассортимента ПК 

ПК 2.6 Осуществлять  приготовление,  творческое  оформление  и  подготовку к  
реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из яиц, творога, сыра,  
муки разнообразного ассортимента ПК 

ПК 2.7 Осуществлять  приготовление,  творческое  оформление  и  подготовку к  
реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного  
водного сырья разнообразного ассортимента 

ПК 2.8 Осуществлять  приготовление,  творческое  оформление  и  подготовку к  
реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, домашней  
птицы, дичи и кролика разнообразного ассортимента 

ВД 3 Приготовление, оформление и  подготовка к реализации холодных блюд,  
кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента 

ПК 3.1 Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы 
для  приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, закусок в 
соответствии с  инструкциями и регламентами 

ПК 3.2 Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение холодных соусов,  
заправок разнообразного ассортимента 

ПК 3.3 Осуществлять  приготовление,  творческое  оформление  и  подготовку к  
реализации салатов разнообразного ассортимента 

ПК 3.4 Осуществлять  приготовление,  творческое  оформление  и  подготовку к  
реализации  бутербродов,  канапе,  холодных  закусок  разнообразного  
ассортимента ПК 

ПК 3.5 Осуществлять  приготовление,  творческое  оформление  и  подготовку к  
реализации  холодных  блюд  из  рыбы,  нерыбного  водного  сырья  
разнообразного ассортимента 

ПК 3.6 Осуществлять  приготовление,  творческое  оформление  и  подготовку к  
реализации холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи разнообразного  
ассортимент 

ВД 4 Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных и 
горячих  сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента 

ПК 4.1 Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы 
для  приготовления холодных  и  горячих  сладких блюд, десертов, напитков  
разнообразного ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами 

ПК 4.2 Осуществлять  приготовление,  творческое  оформление  и  подготовку к  
реализации холодных сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента 

ПК 4.3 Осуществлять  приготовление, творческое оформление и  подготовку к  
реализации горячих сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента 

ПК 4.4 Осуществлять  приготовление,  творческое  оформление  и  подготовку к  
реализации холодных напитков разнообразного ассортимента 

ПК 4.5 Осуществлять  приготовление,  творческое  оформление  и  подготовку к  
реализации горячих напитков разнообразного ассортимента 

ВД 5 Приготовление, оформление и  подготовка к реализации хлебобулочных,  
мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента 



ПК 5.1 Подготавливать  рабочее  место  кондитера,  оборудование,  инвентарь,  
кондитерское сырье, исходные материалы к работе в соответствии  с  
инструкциями и регламентами 

ПК 5.2 Осуществлять  приготовление и  подготовку к  использованию  отделочных  
полуфабрикатов для хлебобулочных, мучных кондитерских изделий ПК 

ПК 5.3 Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к  
реализации хлебобулочных изделий и хлеба разнообразного ассортимента 

ПК 5.4 Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к  
реализации мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента 

ПК 5.5 Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к  
реализации пирожных и тортов разнообразного ассортимента  

 

  



3 ДОКУМЕНТЫ, РЕГЛАМЕНТИРУЮЩИЕ 
СОДЕРЖАНИЕ И ОРГАНИЗАЦИЮ ОБРАЗОВАТЕЛЬНОГО 

ПРОЦЕССА 
 

Содержание и организация образовательной деятельности при реализации данной 
ППКРС регламентируется: календарным учебным графиком; учебным планом с учетом 
профиля подготовки; рабочими программами дисциплин и профессиональных модулей; 
программами учебных и производственных практик; методическими материалами, 
обеспечивающих реализацию соответствующих образовательных технологий. 

3.1 Календарный учебный график 

В календарном учебном графике указывается последовательность реализации 
ОПОП по профессии 43.01.09 Повар, кондитер включая теоретическое обучение, 
практики, промежуточные и итоговую аттестации, каникулы. 

Календарный учебный график ОПОП профессии 43.01.09 Повар, кондитер 
приведен в Приложении 1. 

3.2 Рабочий учебный план  

Учебный план определяет следующие характеристики ОПОП по профессии: 
− объемные параметры учебной нагрузки в целом, по годам обучения и по 

семестрам; 
− перечень учебных дисциплин, профессиональных модулей и их составных 

элементов (междисциплинарных курсов, учебной и производственной практик); 
− последовательность изучения учебных дисциплин и профессиональных модулей; 
− распределение по годам обучения и семестрам различных форм промежуточной 

аттестации по учебным дисциплинам, профессиональным модулям (и их составляющим 
междисциплинарным курсам, учебной и производственной практике); 

− объемы учебной нагрузки по видам учебных занятий, по учебным 
дисциплинам, профессиональным модулям и их составляющим; 

− формы государственной итоговой аттестации, объемы времени, отведенные на 
подготовку и защиту выпускной квалификационной работы в рамках ГИА; 

− объем каникул по годам обучения. 
Продолжительность учебной недели – 6 дней. Продолжительность академического 

часа составляет 45 минут. 
В общепрофессиональном и профессиональном циклах выделяется объем работы 

обучающихся во взаимодействии с преподавателем по видам учебных занятий (урок, 
практическое занятие, лабораторное занятие, консультация, лекция, семинар), практики (в 
профессиональном цикле) и самостоятельной работы обучающихся.  

На проведение учебных занятий и практик при освоении учебных циклов 
образовательной программы по очной форме (из расчета 36 часов в неделю) должно быть 
выделено не менее 80 процентов от объема учебных циклов для программ подготовки 
квалифицированных рабочих, предусмотренных соответствующим ФГОС СПО. 

Общеобразовательный цикл образовательной программы СПО формируется в 
соответствии с разъяснениями по организации получения среднего общего образования в 
пределах освоения образовательных программ среднего профессионального образования, 
на базе основного общего образования с учетом требований федеральных 
государственных образовательных стандартов и получаемой профессии или 
специальности среднего профессионального образования. Профиль получаемого 
профессионального образования при реализации программы среднего 



общегообразования– естественнонаучный 
Вариативная часть образовательной программы (не менее 20 процентов) дает 

возможность расширения основного(ых) вида(ов) деятельности, к которым должен быть 
готов выпускник, освоивший образовательную программу, согласно сочетанию 
получаемых квалификаций, указанных в пункте 1.12 настоящего ФГОС СПО (далее - 
основные виды деятельности), а также получения дополнительных компетенций, 
необходимых для обеспечения конкурентоспособности выпускника в соответствии с 
запросами регионального рынка труда. Конкретное соотношение объемов обязательной 
части и вариативной части образовательной программы образовательная организация 
определяет самостоятельно в соответствии с требованиями настоящего пункта, а также с 
учетом примерной основной образовательной программы (далее - ПООП). 

3.3 Промежуточная и государственная итоговая аттестация 
Текущий контроль проводится в пределах учебного времени, отведенного на 

освоение соответствующих дисциплин (междисциплинарных курсов) в письменной и 
устной формах (контрольные работы, тестирование) как традиционными, так и 
инновационными методами, включая компьютерные технологии. 

В учебном плане закреплены следующие формы проведения промежуточной 
аттестации: экзамены, зачеты, дифференцированные зачеты. Количество экзаменов в 
каждом учебном году в процессе промежуточной аттестации учащихся СПО по очной 
форме обучения не превышает 8, а количество зачетов и дифференцированных зачетов - 
10 (в данное количество не входят зачеты по физкультуре). 

В учебные циклы включена промежуточная аттестация обучающихся, которая 
осуществляется в рамках освоения указанных циклов в соответствии с разработанными 
фондами оценочных средств, позволяющими оценить достижения запланированных по 
отдельным дисциплинам (модулям) и практикам результатов обучения. Формы 
промежуточной аттестации  дисциплин/практик/МДК/практик приведены в учебном 
плане. 

Государственная итоговая аттестация проводится в форме защиты выпускной 
квалификационной работы в виде демонстрационного экзамена. 
Порядок проведения процедуры  ГИА 

Варианты заданий демонстрационного экзамена для обучающихся, участвующих в 
процедурах государственной итоговой аттестации в образовательной организации, 
реализующей программы среднего профессионального образования разрабатываются, 
исходя из материалов и требований, приведенных в данном «Задании демонстрационного 
экзамена». 

Программа государственной итоговой аттестации, задания, критерии их оценивания, 
продолжительность демонстрационного экзамена утверждаются образовательной 
организацией и доводятся до сведения студентов не позднее чем за шесть месяцев до 
начала государственной итоговой аттестации. 

В ходе оценки выпускники демонстрируют «здесь и сейчас» уровень овладения 
профессиональными и общими компетенциями программы подготовки 
квалифицированных рабочих, служащих по профессии 43.01.09 Повар, кондитер. 

Ход выполнения задания оценивается методом экспертного наблюдения. 
Оценивание осуществляется членами государственной экзаменационной комиссии, 
прошедшими обучение, организованное Союзом «Ворлдскиллс Россия» и внесенными в 
реестр экспертов Ворлдскиллс Россия. 

 Для оценки результатов демонстрационного экзамена используется специально 
разработанная система критериев. По результатам выполнения задания заполняется 



оценочный лист, на основании которого принимается решение об итогах 
демонстрационного экзамена. 

При успешном окончании обучения выпускник получает диплом о среднем 
профессиональном образовании государственного образца. 

 
 



3.4 Обоснование вариативной части основной профессиональной образовательной программы СПО   43.01.09  Повар, 
кондитер 

Таблица 6 
Наименование ПМ или УД  Дополнительный 

объем 
содержания проф. 
образования 

Колв

о 
часов 

Требования к результату (в виде основного проф. 
опыта, знаний, умений) 

Формиру 
емые 
компетенц

ии 

Обоснование выбора   
 

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

Дополнение УД 
обязательной 
части цикл 

69 Умения:   проводить органолептическую  оценку 
качества пищевого сырья  и продуктов; рассчиты
вать  энергетическую ценность блюд;  составлять 
рационы питания   Знания: научные термины 
микробиологии; процессы  обмена веществ в орга
низме;  суточный расход энергии;   основные про
цессы обмена  веществ в организме; роль  питател
ьных и минеральных  веществ, витаминов,  микро
элементов и воды в структуре питания; физикохи
мические изменения пищи в 
процессе пищеварения; нормы и  принципы рацио
нального  сбалансированного питания;  условия х
ранения, упаковки,  транспортирования и 
реализации 

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  о
бязательной части  дисципл
ины  в соответствии  с 
потребностями   работодате
ля,  потребностями и  возмо
жностями  обучающихся 

ОП. 02 Основы товароведения 
продовольственных товаров 

Дополнение УД 
обязательной 
части цикл 

56   Углубление   содержания  о
бязательной части  дисципл
ины  в соответствии  с 
потребностями   работодате
ля,  потребностями и  возмо
жностями  обучающихся 

ОП. 03   Техническое 
оснащение и организация 
рабочего места 

Дополнение УД 
обязательной 
части цикл 

47 Умения: производить мелкий ремонт основного 
технологического оборудования кулинарного и 
кондитерского производства; Знания: правила 
отпуска готовой продукции в соответствии с 
нормативами 

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  о
бязательной части  дисципл
ины  в соответствии  с 
потребностями   работодате
ля,  потребностями и  возмо
жностями  обучающихся 



ОП. 04 Экономические и 
правовые основы 
профессиональной 
деятельности 

Дополнение УД 
обязательной 
части цикл 

50 Умения: применять законы по защите 
интеллектуальной собственности; Знания: виды 
экономических споров, досудебный порядок их 
рассмотрения; документацию систем качества 

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. 

Углубление   содержания  о
бязательной части  дисципл
ины  в соответствии  с 
потребностями   работодате
ля,  потребностями и  возмо
жностями  обучающихся 

ОП. 05 Основы калькуляции и 
учета 

Дополнение УД 
обязательной 
части цикл 

40 Умения: составлять и оформлять технологические 
карты; рассчитывать потребность сырья и 
продуктов, используя Сборник рецептур  
рассчитывать нормы отходов; рассчитывать 
норму взаимозаменяемости сырья при 
приготовлении блюд и кондитерских изделий; 
Знания:  порядок пользования сборниками 
рецептур блюд и кулинарных изделий и мучных 
кондитерских изделий.  расчёт расхода сырья, 
выхода полуфабрикатов и готовых изделий из 
овощей, рыбы, мяса и птицы.  порядок расчёта 
продажных цен на продукцию общественного 
питания, документальное оформление 
хозяйственных операций 

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  о
бязательной части  дисципл
ины  в соответствии  с 
потребностями   работодате
ля,  потребностями и  возмо
жностями  обучающихся 

ОП. 06 Охрана труда Дополнение УД 
обязательной 
части цикл 

30 Знать: 
 опасные и вредные производственные факторы     
и соответствующие им риски, связанные с 
прошлыми, настоящими или планируемыми 
видами профессиональной деятельности; 
Уметь:  использовать средства коллективной и 
индивидуальной защиты в соответствии с 
характером выполняемой профессиональной 
деятельности;  
-проводить вводный инструктаж помощника 
повара (кондитера), инструктировать их по 
вопросам техники безопасности на рабочем месте 
с учетом специфики выполняемых работ; 

5 ОК 1-11  
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  о
бязательной части  дисципл
ины  в соответствии  с 
потребностями   работодате
ля,  потребностями и  возмо
жностями  обучающихся 

ОП. 07 Иностранный язык в Дополнение УД 54 Умения: общаться  на иностранном языке на ОК 01-11 Углубление   содержания  о



профессиональной 
деятельности 

обязательной 
части цикл 

профессиональные и повседневные темы; 
переводить  иностранные тексты 
профессиональной направленности; 
самостоятельно совершенствовать устную и 
письменную речь, пополнять словарный запас;  
Знания: лексический и грамматический минимум, 
необходимый для чтения и перевода иностранных 
текстов профессиональной направленности 

бязательной части  дисципл
ины  в соответствии  с 
потребностями   работодате
ля,  потребностями и  возмо
жностями  обучающихся 

ОП. 10 Основы диетического 
и детского питания 

 49  уметь: 
соблюдать санитарно-эпидемиологические 
требования к процессам производства 
иреализации блюд, кулинарных, мучных, 
кондитерских изделий, закусок, напитков для 
диетического и детского питания; 
рассчитывать энергетическую ценность блюд; 
составлять рационы питания для диетического и 
детского питания; 
 знать: 
- принципы, основы лечебного и детского 
питания;  
- классификацию, ассортимент, особенности 
технологии приготовления блюд для лечебного и 
школьного питания; 
-  правила отпуска, режимы хранения и 
реализации, требования к качеству; 

ОК 1-11 Освоение  дополнительных  
умений и знаний в  
соответствии  с 
потребностями   работодате
ля,  потребностями и  возмо
жностями  обучающихся  

ОП. 11 Этика и психология 
профессиональной этики 

 39 Направлена на формирование умений: 
применения техники и приемов эффективного 
общения в профессиональной деятельности, 
использования приемов саморегуляции поведения 
в процессе межличностного общения. В 
результате освоения дисциплины обучающиеся 
должны знать особенности группового общения, 
виды социальных взаимодействий, технику и 
приемы общения, правила слушания, ведения 
беседы, убеждения, этические принципы в 
общении 

ОК 1-11 
 

Освоение  дополнительных  
умений и знаний в  
соответствии  с 
потребностями   работодате
ля,  потребностями и  возмо
жностями  обучающихся  



ОП. 12 Технология 
приготовления блюд 
национальной кухни 

 68 знать: 
-требования охраны труда, пожарной 
безопасности, производственной санитарии и 
личной гигиены в организациях питания;  
-виды, назначение, правила безопасной 
эксплуатации технологического оборудования, 
производственного инвентаря, инструментов, 
весоизмерительных приборов, посуды, в том 
числе национальной, и правила ухода за ними; 
-ассортимент, рецептуры, требования к качеству, 
условия и сроки хранения, методы 
приготовления, варианты оформления и подачи 
различных блюд в национальных кухнях народов 
мира; 
-нормы расхода, способы сокращения потерь, 
сохранения пищевой ценности продуктов при 
приготовлении;  
-правила и способы национальной сервировки 
стола, презентации салатов, холодных блюд, 
кулинарных изделий, закусок разнообразного 
ассортимента национальных кухонь.  
уметь: 
-рационально организовывать, проводить 
текущую уборку рабочего места, выбирать, 
подготавливать к работе, безопасно 
эксплуатировать технологическое оборудование, 
производственный инвентарь, инструменты, 
весоизмерительные приборы с учетом 
инструкций и регламентов;  
-соблюдать правила сочетаемости, 
взаимозаменяемости продуктов, подготовки и 
применения пряностей и приправ внациональных 
блюдах;  
-выбирать, применять, комбинировать способы 
приготовления, творческого оформления и 
подачи различных блюд национальных кухонь 

ОК 1-11 
 

Освоение  дополнительных  
умений и знаний в  
соответствии  с 
потребностями   работодате
ля,  потребностями и  возмо
жностями  обучающихся  



народов мира; 
-порционировать (комплектовать), эстетично 
упаковывать на вынос, хранить с учетом 
требований к безопасности готовой продукции. 

ОП. 13 Информационные 
технологии в 
профессиональной 
деятельности 

 106 Умения: - пользоваться современными 
средствами связи и оргтехникой; обрабатывать 
текстовую и табличную информацию;- 
использовать технологии сбора, размещения, 
хранения, накопления, преобразования и 
передачи данных в профессионально 
ориентированных информационных системах; -
использовать в профессиональной деятельности 
различные виды программного обеспечения, 
применять компьютерные и 
телекоммуникационные средства; -обеспечивать 
информационную безопасность; -применять 
антивирусные средства защиты информации; -
осуществлять поиск необходимой информации; 
Знания: -основные понятия автоматизированной 
обработки информации;  - общий состав и 
структуру персональных компьютеров и 
вычислительных систем;  - базовые системные 
программные продукты в области 
профессиональной деятельности; - состав, 
функции и возможности использования 
информационных и телекоммуникационных 
технологий в профессиональной деятельности;  - 
методы и средства сбора, обработки, хранения, 
передачи и накопления информации;  - основные 
методы и приемы обеспечения информационной 

ОК 01-11  
  

Овладение 
информаци

он ными 
технология

ми в 
профессио

нал ьной 
деятельнос

ти 

Освоение  дополнительных  
умений и знаний в  
соответствии  с 
потребностями   работодате
ля,  потребностями и  возмо
жностями  обучающихся  

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

Дополнительный 
объем 
содержания  
 

107 Иметь практический опыт: организации 
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: органолептически оценивать 

ОК 01-11; 
ПК 1.1-1.4 

Углубление   содержания  о
бязательной части  дисципл
ины  в соответствии  с 
потребностями   работодате
ля,  потребностями и  возмо
жностями  обучающихся 



качество продуктов и готовых полуфабрикатов из 
мяса, рыбы  Знания: методы обработки и 
подготовки мяса, рыбы и домашней птицы для 
приготовления сложных полуфабрикатов 

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

Дополнительный 
объем 
содержания  
 

222 Иметь практический опыт: контроля качества   
сложной горячей кулинарной продукции Умения:  
разрабатывать ассортимент сложной горячей 
кулинарной продукции в системе предприятий 
общественного питания; демонстрировать и 
организовывать технологический процесс 
приготовления сложной горячей кулинарной 
продукции Знания: органолептическая оценка 
качества продуктов для приготовления сложной 
горячей продукции 

ОК 01-11; 
ПК 3.1-3. 

Углубление   содержания  о
бязательной части  дисципл
ины  в соответствии  с 
потребностями   работодате
ля,  потребностями и  возмо
жностями  обучающихся 

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

Дополнительный 
объем 
содержания  
 

95 Иметь практический опыт: контроля качества   
сложной холодной кулинарной продукции 
Умения:  разрабатывать ассортимент сложной 
холодной кулинарной продукции в системе 
предприятий общественного питания; 
демонстрировать и организовывать 
технологический процесс приготовления сложной 
холодной кулинарной продукции 

ОК 01-11; 
ПК 3.1-3.6 

Углубление   содержания  о
бязательной части  дисципл
ины  в соответствии  с 
потребностями   работодате
ля,  потребностями и  возмо
жностями  обучающихся 

ПМ.04  
Приготовление, оформление и 
подготовка к реализации 
холодных и горячих сладких 
блюд, десертов, напитков 
разнообразного ассортимента   

Дополнительный 
объем 
содержания  
 

108 Иметь практический опыт: контроля качества   
холодных и  горячих десертов Умения:  
разрабатывать ассортимент 
холодных и  горячих десертов, напитков  Знания: 
органолептическая оценка качества холодных и 
горячих десертов, напитков сложного 
ассортимент 

ОК 01-11; 
ПК 4.1-4.5 

Углубление   содержания  о
бязательной части  дисципл
ины  в соответствии  с 
потребностями   работодате
ля,  потребностями и  возмо
жностями  обучающихся 

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

Дополнительный 
объем 
содержания  
 

216 Иметь практический опыт: контроля качества   
хлебобулочных, мучных  кондитерских изделий с
ложного  ассортимента  Умения:  разрабатывать 
ассортимент 
хлебобулочных,  мучных кондитерских изделий  
Знания: органолептическая оценка качества 
хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

ОК 01-11; 
ПК 5.1-5.5 

Углубление   содержания  о
бязательной части  дисципл
ины  в соответствии  с 
потребностями   работодате
ля,  потребностями и  возмо
жностями  обучающихся 



Расчет вариативной части 
таблица 7 

ОПОП 

срок обучения 
объем 

программы 

ООП+ПА ОП ПМ ГИА 

вариативка 

(год и мес.) (часы) 
(часы

) % 
ППКРС 3 года 10 мес. 5904 2160 324 1980 72 1368 23,2 

 

4.ПЕРЕЧЕНЬ ПРОГРАММ ДИСЦИПЛИН, ПРОФЕССИНАЛЬНЫХ МОДУЛЕЙ 
Таблица 8 

Индекс 
дисциплины, 
профессиональн
ого модуля по 
ФГОС 

Наименование циклов, разделов и программ Шифр 
программы в 
перечне 

Номер 
приложени
я, 
содержаще
го 
программу 
в ППКРС 

1 2 3 4 
О.00 Общеобразовательный цикл  

П
Р
И
Л
О
Ж
Е
Н
И
Е

 2
 

ОУД.01 Русский язык   
ОУД.02 Литература  
ОУД.03 Иностранный язык  
ОУД.04 Математика  
ОУД.05 История  
ОУД.06 Физическая культура  
ОУД.07 Основы безопасности 

жизнедеятельности 
 

ОУД.08 Астрономия  
ОУД.09 Информатика  
ОУД.10 Физика  
ОУД.11 Химия  
ОУД.12 Обществознание  
ОУД.13 Биология  
ОУД.14 География  
ОУД 15 Экология  
УД. 16 Основы финансовой и социальной 

грамотности 
 

УД. 17 Социальная психология  
УД.18 Индивидуальный проект  
ОП Общепрофессиональный цикл  

П
Р
И
Л
О
Ж
Е
Н
И
Е

 3
 

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

 

ОП.02 Основы товароведения 
продовольственных товаров 

 

ОП.03 Техническое оснащение и организация 
рабочего места 

 

ОП.04 Экономические и правовые основы 
профессиональной деятельности 

 

ОП.05 Основы калькуляции и учета  
ОП.06 Охрана труда  
ОП.07 Иностранный язык в профессиональной 

деятельности 
 



ОП.08 Безопасность жизнедеятельности  
ОП.09 Физическая культура  
ОП.10 Основы диетического и детского 

питания 
 

ОП.11 Этика и психология профессиональной 
этики 

 

ОП.12 Технология приготовления блюд 
национальной кухни 

 

ОП.13 Информационные технологии в 
профессиональной деятельности 

 

П.00 Профессиональный цикл  

П
Р
И
Л
О
Ж
Е
Н
И
Е

 4
 

ПМ.00 Профессиональные модули  
ПМ.01 Приготовление и подготовка к 

реализации полуфабрикатов для блюд, 
кулинарных изделий разнообразного 
ассортимента 

 

МДК 01.01 Организация приготовления, подготовки 
к реализации и хранения кулинарных 
полуфабрикатов 

 

МДК 01.02 Процессы приготовления, подготовки к 
реализации кулинарных полуфабрикатов 

 

УП.01 Учебная практика  
ПП.01 Производственная практика  
ПМ.02 Приготовление, оформление и 

подготовка к реализации горячих блюд, 
кулинарных изделий, закусок 
разнообразного ассортимента 

 

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

 

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

 

УП 02 Учебная практика  
ПП 02 Производственная практика  
ПМ.03 Приготовление, оформление и 

подготовка к реализации холодных 
блюд, кулинарных изделий, закусок 
разнообразного ассортимента 

 

МДК 03.02 Организация приготовления, подготовки 
к реализации холодных блюд, 
кулинарных изделий, закусок 
разнообразного ассортимента 

 

МДК 03.02 Процессы приготовления, подготовки к 
реализации холодных блюд, кулинарных 
изделий, закусок разнообразного 
ассортимента 

 

УП.03 Учебная практика  
ПП 03 Производственная практика  
ПМ.04 Приготовление, оформление и 

подготовка к реализации холодных  и 
горячих сладких блюд, десертов, 

 



напитков разнообразного ассортимента 
МДК 04.01 Приготовление, оформление и 

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

  

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

  

УП 04 Учебная практика   
ПП 04 Производственная практика   
ПМ. 05 Приготовление, оформление и 

подготовка к реализации 
хлебобулочных, мучных кондитерских 
изделий разнообразного ассортимента 

  

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

  

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

  

УП. 05 Учебная практика   
ПП 05 Производственная практика   
Рабочие программы размещены на электронном образовательном портале техникума. 

Учебный план представлен в Приложении 2 

Учебная и производственная практика 

Практическая подготовка при реализации профессионального модуля 
организуется в форме учебной и производственной практик. 

Практическая подготовка при проведении практики организуется путем 
непосредственного выполнения обучающимися определенных видов работ, связанных 
с будущей профессиональной деятельностью. 

Цель практики: комплексное освоение обучающимися всех видов 
профессиональной деятельности ППКРС в соответствии с ФГОС по профессии 
43.01.09 Повар, кондитер. Рабочая программа практики разрабатывается мастером 
производственного обучения группы, рассматривается на заседании цикловой 
методической комиссии. Часть профессионального цикла образовательной 
программы, выделяемого на проведение практик, определяется образовательной 
организацией в объеме не менее 25% от профессионального цикла.  

Расчет практики: 
По учебному плану профессиональный цикл составляет 2740 
2740-100% 
Х (пр.)-25% 
Х=2740*25/100%=685 
ИТОГО теоретическая часть ПМ.00 (75%)=2055 
            Практическая часть ПМ.00 (25%)=685 (это минимум) 
 Учебная и производственная практика обучающихся на базе основного общего 

образования составляет 48 недель. Из них учебная практика (22 нед.), производственная 
(26 нед.). Учебная практика проводится рассредоточено по профессиональному 
модулю, а производственная-концентрированно.  



Таблица 9 
Индекс 
практик

и 

Индек

с 
модул

я 

семестр Сроки 
прове

дения 
(недел
и) 

Коды 
формируе

мых 
компетенц

ий 

Место 
проведения 

Рассредоточенно/ 
концентрировано 

Количе

ство 
часов 

УП.01 ПМ. 
01 

2 3  ОК 1-11; 
ПК 1.1-1.4 

Лаборатория 
поваров 

рассредоточенно 108 

ПП.01 ПМ. 
01 

2 2 ОК 1-11; 
ПК 1.1-1.4 

Предприятия 
работодателей 

концентрированно 72 

УП. 02 ПМ. 
02 

4 6 ОК 1-11; 
ПК 2.1 -2.8 

Лаборатория 
поваров 

рассредоточенно 216 

ПП. 02 ПМ. 
02 

5 9 ОК 1-11; 
ПК 2.1 -2.8 

Предприятия 
работодателей 

концентрированно 324 

УП.03 ПМ.0
3 

5 3 ОК 1-11, 
ПК 3.1-3.6 

Лаборатория 
поваров 

рассредоточенно 108 

ПП.03 ПМ. 
03 

6 5 ОК 1-11, 
ПК 3.1-3.6 

Предприятия 
работодателей 

концентрированно 180 

УП. 04 ПМ.0
4 

7 3 ОК 1-11, 
ПК 4.1-4.5 

Лаборатория 
поваров 

рассредоточенно 108 

ПП. 04 ПМ.0
4 

7 4 ОК 1-11, 
ПК 4.1-4.5 

Предприятия 
работодателей 

концентрированно 144 

УП.05 ПМ.0
5 

8 7 ОК 1-11, 
ПК 5.1-5.5 

Лаборатория 
поваров 

рассредоточенно 252 

ПП.05 ПМ.0
5 

8 6 ОК 1-11, 
ПК 5.1-5.5 

Предприятия 
работодателей 

концентрированно 216 

Программы практик входят в состав программ профессиональных модулей. 
По каждому виду практики определены цели, задачи, формы отчетности, учебные 

программы. Производственная практика проводится в организациях, направление 
деятельности которых соответствует профилю подготовки обучающихся. Аттестация по 
итогам производственной практики проводится на основании результатов, 
подтверждённых документами соответствующих организаций. 

Перечень основных предприятий представлен в таблице 10. 
Таблица 10 

 
индекс 

 
Наименование модуля 

Основные базы практики 
организации, учреждения, 

предприятия) 

 
ПМ 01 

Приготовление и подготовка к реализации 
полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий 
разнообразного ассортимента 

ООО «ФАСТ» 
 г. Зеленогорск 
ООО «Буфет Красноярск»  
г. Зеленогорск 
ООО «Суши Бородино» 
 г. Зеленогорск 
ООО «Спецца Заозерный» 
 г. Зеленогорск 
ООО «Суши Зеленогорск» 
 г. Зеленогорск 
ООО «Адель» 
 г. Зеленогорск 
 

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

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

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



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

 
  



5. ФАКТИЧЕСКОЕ РЕСУРСНОЕ ОБЕСПЕЧЕНИЕ ОПОП 
 

5.1 Кадровое обеспечение 
 
Реализация образовательной программы обеспечивается педагогическими 

работниками образовательной организации, а также лицами, привлекаемыми к реализации 
образовательной программы на условиях гражданско-правового договора, в том числе из 
числа руководителей и работников организаций, направление деятельности которых 
соответствует области профессиональной деятельности, указанной в пункте 1.5  ФГОС 
СПО по профессии 43.01.09 Повар, кондитер (имеющих стаж работы в данной 
профессиональной области не менее 3 лет).  

Квалификация педагогических работников образовательной организации должна 
отвечать квалификационным требованиям, указанным в квалификационных 
справочниках, и (или) профессиональных стандартах (при наличии). Педагогические 
работники, привлекаемые к реализации образовательной программы, должны получать 
дополнительное профессиональное образование по программам повышения 
квалификации, в том числе в форме стажировки в организациях направление деятельности 
которых соответствует области профессиональной деятельности, указанной в пункте 1.5 
ФГОС СПО по профессии 43.01.09 Повар, кондитер, не реже 1 раза в 3 года с учетом 
расширения спектра профессиональных компетенций.  

Доля педагогических работников (в приведенных к целочисленным значениям 
ставок), обеспечивающих освоение обучающимися профессиональных модулей, имеющих 
опыт деятельности не менее 3 лет в организациях, направление деятельности которых 
соответствует области профессиональной деятельности, указанной в пункте 1.5 
настоящего ФГОС СПО, в общем числе педагогических работников, реализующих 
образовательную программу, должна быть не менее 25 процентов. 

 Кадровое обеспечение ОПОП подробно представлено в Приложении 3 
 
5.2 Учебно-методическое и информационное обеспечение образовательного 

процесса 
Библиотечный фонд образовательной организации укомплектован печатными 

изданиями и (или) электронными изданиями по каждой дисциплине 
общепрофессионального цикла и по каждому профессиональному модулю 
профессионального цикла из расчета одно печатное издание и (или) электронное издание 
по каждой дисциплине, модулю на одного обучающегося.  

Библиотечный фонд укомплектован печатными изданиями и (или) электронными 
изданиями основной и дополнительной учебной литературы, вышедшими за последние 5 
лет. В качестве основной литературы образовательная организация использует учебники, 
учебные пособия, предусмотренные ПООП. В случае наличия электронной 
информационно-образовательной среды допускается замена печатного библиотечного 
фонда предоставлением права одновременного доступа не менее 25% обучающихся к 
электронно-библиотечной системе (электронной библиотеке). 

 
5.3 Материально-техническое обеспечение 
Техникум располагает материально-технической базой, обеспечивающей 

проведение всех видов аудиторных занятий, в том числе лабораторных работ и 
практических занятий, учебной практики, предусмотренных ППКРС. 

Таблица 11 

4. Перечень кабинетов, лабораторий и других помещений 



№ Наименование 

  Кабинеты: 
1 социально-экономических дисциплин 
2 микробиологии,физиологии питания, санитарии и гигиены 
3 тавароведение продовольственных товаров 
4 технологии кулинарного и кондитерского производства 
5 иностранного языка 
6 безопасности жизнедеятельности и охраны труда 
7 технического оснащения и организации рабочего места 
  лаборатории: 

1 
учебная кухня ресторанв ( с зонами для приготовления холодных, горячих блюд, 
кулинарных изделий, сладких блюд, десертов и напитков) 

2 учебный кондитерский цех 
  спортивный комплекс: 
1 открытый стадион широкого профиля с элементами полосы препятствий 
2 спортивный зал 
3 тренажерный зал 
  залы: 
1 библиотека, читальный зал с выходом в интернет 
2 активный зал 

 

  



6 КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ 
ПРОФЕССИОНАЛЬНОЙ ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ ПРОГРАММЫ 

 
6.1. Контроль и оценка освоения основных видов профессиональной 

деятельности, профессиональных и общих компетенций  

Образовательное учреждение, реализующее подготовку по программе 
подготовки квалифицированных рабочих, служащих, обеспечивает организацию и 
проведение текущего контроля и промежуточной аттестации по УД и ПМ.  

Текущий контроль успеваемости проводится преподавателями и мастерами 
производственного обучения и предназначен для проверки качества освоения 
учебного материала в течение всего учебного процесса, управления учебно-
воспитательным процессом, активизации самостоятельной работы обучающихся и 
совершенствования методики проведения занятий. Формы и процедуры текущего 
контроля знаний разрабатываются по каждой дисциплине, модулю преподавателями 
и мастерами производственного обучения.  

Основными формами промежуточной аттестации по дисциплине, 
профессиональному модулюявляются: зачет, дифференцированный зачет и экзамен. 

 

Итогом освоения ПМ является готовность к выполнению соответствующего 
вида деятельности и обеспечивающих его профессиональных компетенций, а также 
развитие общих компетенций, предусмотренных для ППКРС в целом. 

Итоговой формой контроля по ПМ является экзамен квалификационный. Он 
проверяет готовность обучающегося к выполнению указанного вида 
(профессиональной) деятельности и сформированность у него компетенций, 
определенных в разделе «Требования к результатам освоения ППКРС» ФГОС СПО.  

Условием положительной аттестации на экзамене (квалификационном) 
является положительная оценка освоения всех профессиональных компетенций по 
всем контролируемым показателям. При отрицательном заключении хотя бы по 
одной из профессиональных компетенций принимается решение «вид 
профессиональной  деятельности не освоен». 

Условием допуска к экзамену (квалификационному) является успешное 
освоение обучающимися всех элементов программы профессионального модуля: 
теоретической части модуля (МДК) и практик. 

Аттестация по итогам учебной практики осуществляется в форме 
дифференцированного зачета, по итогам производственной практики проводится на 
основании результатов, подтвержденных документами соответствующих 
организаций, на базе которых проходила производственная практика.  

Для аттестации обучающихся на соответствие их персональных достижений 
поэтапным требованиям ППКРС создаются фонды оценочных средств (ФОС), 
позволяющие оценить умения, знания, практический опыт и освоенные 
компетенции.  

Фонды оценочных средств для промежуточной аттестации по дисциплинам и 
междисциплинарным курсам в составе профессиональных модулей разрабатываются 
и утверждаются образовательнойорганизацией самостоятельно, а для 
промежуточной аттестация по профессиональным модулям и для государственной 
итоговой аттестации – разрабатываются и утверждаются образовательной 
организацией после предварительного положительного заключения работодателей. 

Оценка качества подготовки обучающихся и выпускников осуществляется в 
двух основных направлениях:  

- оценка уровня освоения дисциплин; 
- оценка компетенций обучающихся.  

Для юношей предусматривается оценка результатов освоения основ военной 
службы. 



Фонды оценочных средств (ФОС) включают в себя педагогические 
контрольно-измерительные материалы, предназначенные для определения 
соответствия (или несоответствия) индивидуальных образовательных достижений 
основным показателям результатов подготовки. 



Код общей 
компетенции 

Наименование компетенции Дискриптора (показатели 
сформированности) 

умения знания 

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

Распознавание сложных 
проблемные ситуации в различных 
контекстах; проведение анализа 
сложных ситуаций при решении 
задач профессиональной 
деятельности; определение этапов 
решения задачи; определение 
потребности в информации; 
осуществление эффективного 
поиска; выделение всех возможных 
источников нужных ресурсов, в том 
числе неочевидных; разработка 
детального плана действий; оценка 
рисков на каждом шагу; оценка 
плюсов и минусов полученного 
результата, своего плана и его 
реализации; предлагает критерии 
оценки и рекомендации по 
улучшению плана 

Распознавать задачу и/или проблему 
в профессиональном и/или 
социальном контексте; 
анализировать задачу и/или 
проблему и выделять её составные 
части; правильно выявлять и 
эффективно искать информацию, 
необходимую для решения задачи 
и/или проблемы; составить план 
действия; определить необходимые 
ресурсы; владеть актуальными 
методами работы в 
профессиональной и смежных 
сферах; реализовать составленный 
план; оценивать результат и 
последствия своих действий 

Актуальный профессиональный 
и социальный контекст, в 
котором приходится работать и 
жить; основные источники 
информации и ресурсы для 
решения задач и проблем в 
профессиональном и/или 
социальном контексте; 
алгоритмы выполнения работ в 
профессиональной и смежных 
областях; методы работы в 
профессиональной и смежных 
сферах; структура плана для 
решения задач; порядок оценки 
результатов решения задач 
профессиональной деятельности  
ОК 

ОК 02 Осуществлять поиск, анализ и 
интерпретацию информации, 
необходимой для выполнения задач 
профессиональной деятельности 

Планирование информационного 
поиска из широкого набора 
источников, необходимого для 
выполнения профессиональных 
задач; проведение анализа 
полученной информации, выделяет 
в ней главные аспекты; 
структурировать отобранную 
информацию в соответствии с 
параметрами поиска; интерпретация 
полученной информации в 
контексте профессиональной 
деятельности 

Определять задачи поиска 
информации; определять 
необходимые источники 
информации; планировать процесс 
поиска; структурировать 
получаемую информацию; выделять 
наиболее значимое в перечне 
информации; оценивать 
практическую значимость 
результатов поиска; оформлять 
результаты поиска 

Номенклатура информационных 
источников применяемых в 
профессиональной деятельности; 
приемы структурирования 
информации; формат оформления 
результатов поиска информации  
 

ОК 03 Планировать и реализовывать 
собственное профессиональное и 
личностное развитие 

Использование актуальной 
нормативноправовой документацию 
по профессии (специальности); 

применение современной 
научнойпрофессиональной 
терминологии; определение 
траектории профессионального  
развития и самообразования 

Содержание актуальной 
нормативно-правовой 
документации современная 
научная и профессиональная 
терминология; возможные 



траектории профессионального 
развития  и самообразовани 

ОК 04 Работать в коллективе и команде, 
эффективно взаимодействовать с 
коллегами, руководством, 
клиентами 

Участие в  деловом общении для 
эффективного решения деловых 
задач; планирование 
профессиональнойдеятельность 

Организовывать работу коллектива 
и команды; Взаимодействоватьс 
коллегами, руководством, 
клиентами 

Психология коллектива; 
психология личности; основы 
проектной деятельности 

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

Грамотное устное и письменное 
изложение своих мыслей по 
профессиональной тематике на 
государственном языке; проявление 
толерантность в рабочем коллективе 

Излагать свои мысли на 
государственном языке; оформлять 
документы 

Особенности социального и 
культурного контекста; правила 
оформления документов 

ОК 06 Проявлять 
гражданскопатриотическую 
позицию, демонстрировать 
осознанное поведение на основе 
общечеловеческих ценностей  
Понимание 

Понимание  значимости своей 
профессии; демонстрация поведения 
на основе общечеловеческих 
ценностей 

Описывать значимость своей 
профессии; презентовать структуру 
профессиональной; деятельности по 
профессии 

Сущность 
гражданскопатриотической 
позиции; общечеловеческие 
ценности; правила поведения в 
ходе выполнения 
профессиональной деятельности 

ОК 07 Содействовать сохранению 
окружающей среды, 
ресурсосбережению, эффективно 
действовать в чрезвычайных 
ситуациях 

Соблюдение правил экологической 
безопасности при ведении 
профессиональной деятельности; 
обеспечение ресурсосбережения на 
рабочем месте 

Соблюдать нормы экологической 
безопасности; определять 
направления ресурсосбережения в 
рамках профессиональной 
деятельности по профессии 
(специальности) 

Правила экологической 
безопасности при ведении 
профессиональной деятельности; 
основные ресурсы 
задействованные в 
профессиональной деятельности; 
пути обеспечения 
ресурсосбережения 

ОК 08 Использовать средства физической 
культуры для сохранения и 
укрепления здоровья в процессе 
профессиональной деятельности и 
поддержание необходимого уровня 
физической подготовленности 

Сохранение и укрепление здоровья 
посредством использования средств 
физической культуры; поддержание 
уровня 
физическойподготовленности для 
успешной реализации 
профессиональной деятельности 

Использовать 
физкультурнооздоровительную 
деятельность для укрепления 
здоровья, достижения жизненных и 
профессиональных целей; 
применять рациональные приемы 
двигательных функций в 
профессиональной деятельности; 
пользоваться средствами 
профилактики перенапряжения 
характерными для данной 
профессии 

Роль физической культуры в 
общекультурном, 
профессиональном и социальном 
развитии человека; основы 
здорового образа жизни; условия 
профессиональной деятельности 
и зоны риска физического 
здоровья для профессии 
(специальности); средства 
профилактики перенапряжения 



ОК 09 Использовать информационные 
технологии в профессиональной 
деятельности 

Применение средств 
информатизации и 
информационных технологий для 
реализации профессиональной 
деятельности 

Применять средства 
информационных технологий для 
решения профессиональных задач; 
использовать современное 
программное обеспечение 

Современные средства и 
устройства информатизации; 
порядок их применения и 
программное обеспечение в 
профессиональной деятельности 

ОК 10 Пользоваться профессиональной 
документацией на государственном 
и иностранном языке 

Применение в профессиональной 
деятельности инструкций на 
государственном и иностранном 
языке; ведение общения на 
профессиональные темы  
 

Понимать общий смысл четко 
произнесенных высказываний на 
известные темы (профессиональные 
и бытовые); понимать тексты на 
базовые профессиональные темы; 
участвовать в диалогах на знакомые 
общие и профессиональные темы; 
строить простые высказывания о 
себе и о своей профессиональной 
деятельности; кратко обосновывать 
и объяснить свои действия 
(текущие и планируемые); писать 
простые связные сообщения на 
знакомые или интересующие 
профессиональные темы  

Правила построения простых и 
сложных предложений на 
профессиональные темы; 
основные общеупотребительные 
глаголы (бытовая и 
профессиональная лексика); 
лексический минимум, 
относящийся к описанию 
предметов, средств и процессов 
профессиональной деятельности; 
особенности произношения 
правила чтения текстов 
профессиональной 
направленности 

ОК 11 Планировать 
предпринимательскуюдеятельность 
в профессиональной сфере 

Определение инвестиционной 
привлекательности коммерческих 
идей в рамках профессиональной 
деятельности; составление бизнес- 
плана; презентация бизнес-идеи; 
определение источников 
финансирования; применение 
грамотных кредитных продуктов 
для открытия дела  

Выявлять достоинства и недостатки 
коммерческой идеи; презентовать 
идеи открытия собственного дела в 
профессиональной деятельности; 
оформлять бизнес-план; 
рассчитывать размеры выплат по 
процентным ставкам кредитования 

Основы предпринимательской 
деятельности; основы 
финансовой грамотности; 
правила разработки бизнес-
планов; порядок выстраивания 
презентации; кредитные 
банковские продукты 

 



ВД 1. «Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий разнообразного 
ассортимента» 

Основные виды 
деятельности 

Код и наименование 
компетенции 

Показатели освоения компетенции 

Приготовление и 
подготовка к 
реализации 
полуфабрикатов для 
блюд, кулинарных 
изделий 
разнообразного 
ассортимента 

ПК 1.1. 
Подготавливать 
рабочее место, 
оборудование, сырье, 
исходные 
материалы для 
обработки сырья, 
приготовления 
полуфабрикатов в 
соответствии с 
инструкциями и 
регламентами 

Практический опыт в: подготовке, уборке рабочего места, подготовке к работе сырья, 
технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, 
весоизмерительных приборов 

Умения: 
визуально проверять чистоту и исправность производственного инвентаря, кухонной посуды 
перед использованием; 
выбирать, рационально размещать на рабочем месте оборудование, инвентарь, 
посуду, сырье, материалы в соответствии с инструкциями и регламентами, 
стандартами чистоты; 
проводить текущую уборку рабочего места повара в соответствии с инструкциями и 
регламентами, стандартами чистоты: 
- выбирать и применять моющие и дезинфицирующие средства; 
- владеть техникой ухода за весоизмерительным оборудованием; 
- мыть вручную и в посудомоечной машине, чистить и раскладывать на хранение кухонную 
посуду и производственный инвентарь в соответствии со стандартами чистоты; 
- мыть после использования технологическое оборудование и убирать для хранения съемные 
части; 
- соблюдать правила мытья кухонных ножей, острых, травмоопасных съемных частей 
технологического оборудования; безопасно править кухонные ножи; соблюдать условия 
хранения кухонной посуды, инвентаря, инструментов; проверять соблюдение температурного 
режима в холодильном оборудовании; выбирать оборудование, производственный инвентарь, 
инструменты, посуду в соответствии с видом сырья и способом его обработки; включать и 
подготавливать к работе технологическое оборудование, производственный инвентарь, 
инструменты, весоизмерительные приборы в соответствии с инструкциями и регламентами, 
стандартами чистоты; соблюдать правила техники безопасности, пожарной безопасности, 
охраны труда; оценивать наличие, определять объем заказываемых продуктов в соответствии с 
потребностями, условиями хранения; оформлять заказ в письменном виде или с использованием 
электронного документооборота; пользоваться весоизмерительным оборудованием при 



взвешивании продуктов; сверять соответствие получаемых продуктов заказу и накладным; 
проверять органолептическим способом качество, безопасность сырья, продуктов, материалов; 
сопоставлять данные о времени изготовления и сроках хранения особо 
скоропортящихся продуктов; обеспечивать хранение сырья и пищевых продуктов в 
соответствии с инструкциями и регламентами, стандартами чистоты, соблюдением 
товарного соседства; осуществлять выбор сырья, продуктов, материалов в соответствии с 
технологическими требованиями; использовать нитрат-тестер для оценки безопасности 
сырья 

  правила приема прдуктов по количеству и качеству; ответственность за сохранность 
материальных ценностей; правила снятия остатков на рабочем месте; правила проведения 
контрольного взвешивания продуктов; виды, назначение и правила эксплуатации приборов для 
экспрес- оценки качества и безопасности сырья и материалов; правила обращения с тарой 
поставщика; правила поверки весоизмерительного оборудования 

 ПК 1.2. 
Осуществлять обработку, 
подготовку овощей, 
грибов, рыбы, нерыбного 
водного сырья, мяса, 
домашней птицы, дичи, 
кролика 

Практический опыт в: обработке различными методами, подготовке традиционных видов 
овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, мяса, домашней птицы, дичи, кролика; 
хранении обработанных овощей, грибов, рыбы, мяса, домашней птицы, дичи, кролика 

  Умения: распознавать недоброкачественные продукты; выбирать, применять различные методы 
обработки (вручную, механическим способом), подготовки сырья с учетом его вида, кондиции, 
технологических свойств, рационального использования, обеспечения безопасности; 
соблюдать стандарты чистоты на рабочем месте; различать пищевые и непищевые отходы; 
подготавливать пищевые отходы к дальнейшему использованию с учетом 
требований по безопасности; соблюдать правила утилизации непищевых отходов; 
осуществлять упаковку, маркировку, складирование, хранение неиспользованных пищевых 
продуктов, соблюдать товарное соседство, условия и сроки хранения, осуществлять ротацию; 
соблюдать условия и сроки хранения обработанного сырья с учетом требований по безопасности 
продукции; весоизмерительных приборов, посуды и весоизмерительных приборов, посуды и 



  методы обработки традиционных видов овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, 
домашней птицы, дичи, кролика; способы сокращения потерь сырья, продуктов при их 
обработке, хранении; способы удаления излишней горечи, предотвращения потемнения 
отдельных видов овощей и грибов; санитарно-гигиенические требования к ведению процессов 
обработки, подготовки пищевого сырья, продуктов формы, техника нарезки, формования 
традиционных видов овощей, грибов; способы упаковки, складирования, правила, условия, сроки 
хранения пищевых продуктов  

 ПК 1.3. 
Проводить приготовление 
и подготовку к реализации 
полуфабрикатов 
разнообразного 
ассортимента для блюд, 
кулинарных изделий из 
рыбы и нерыбного 
водного сырья 

Практический опыт в: приготовлении полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий из рыбы и 
нерыбного водного сырья разнообразного ассортимента, в том числе региональных; 
порционировании (комплектовании), упаковке на вынос, хранении полуфабрикатов; 
ведении расчетов, взаимодействии с потребителями при отпуске продукции с прилавка/раздачи, 
на вынос 

  Умения: соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости основного сырья и 
дополнительных ингредиентов, применения ароматических веществ; выбирать, подготавливать 
пряности и приправы, хранить пряности и приправы в измельченном виде; 
выбирать, применять, комбинировать различные способы приготовления полуфабрикатов, в том 
числе региональных, с учетом рационального использования ресурсов, обеспечения 
безопасности готовой продукции; владеть техникой работы с ножом при нарезке, измельчении, 
филитировании рыбы, править кухонные ножи; нарезать, измельчать рыбу вручную или 
механическим способом; порционировать, формовать, панировать различными способами 
полуфабрикаты из рыбы и рыбной котлетной массы; соблюдать выход готовых полуфабрикатов 
при порционировании (комплектовании); проверять качество готовых полуфабрикатов перед 
упаковкой, комплектованием; применять различные техники порционирования, комплектования 
с учетом ресурсосбережения; выбирать материалы, посуду, контейнеры для упаковки; эстетично 
упаковывать, комплектовать полуфабрикаты в соответствии с их видом, способом и сроком 
реализации обеспечивать условия, сроки хранения, товарное соседство скомплектованных, 
упакованных полуфабрикатов; рассчитывать стоимость, вести расчет с потребителями, учет 
реализованных полуфабрикатов; владеть профессиональной терминологией; консультировать 
потребителей, оказывать им помощь в выборе 



  Знания: требования охраны труда, пожарной безопасности и производственной санитарии в 
организации питания; виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического 
оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов, 
посуды и правила ухода за ними; ассортимент, рецептуры, требования к качеству, условиям и 
срокам хранения полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий из рыбы и нерыбного водного 
сырья разнообразного ассортимента, в том числе региональных; методы приготовления 
полуфабрикатов из рыбы и рыбной котлетной массы (нарезки, панирования, формования, 
маринования, фарширования и т.д.); способы сокращения потерь, сохранения пищевой ценности 
продуктов при приготовлении полуфабрикатов; техника порционирования (комплектования), 
упаковки, маркирования и правила складирования, условия и сроки хранения упакованных 
полуфабрикатов; правила и порядок расчета с потребителями при отпуске на вынос; 
ответственность за правильность расчетов; правила техники общения с потребителями нм 
иностранном языке 

 ПК 1.4. 
Проводить приготовление 
и подготовку к реализации 
полуфабрикатов 
разнообразного 
ассортимента для блюд, 
кулинарных изделий из 
мяса, домашней птицы, 
дичи, кролика 

Практический опыт в: приготовлении полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий из мяса, 
домашней птицы, дичи, кролика разнообразного ассортимента, в том числе региональных; 
порционировании (комплектовании), упаковке на вынос, хранении полуфабрикатов; 
ведении расчетов, взаимодействии с потребителями при отпуске продукции с прилавка/раздачи, 
на вынос 

  Умения: 
соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости основного сырья и дополнительных 
ингредиентов, применения ароматических веществ; выбирать, применять, комбинировать 
различные способы приготовления полуфабрикатов с учетом рационального использования 
ресурсов, обеспечения безопасности готовой продукции; владеть техникой работы с ножом при 
нарезке, филитировании продуктов, снятии филе; править кухонные ножи; владеть приемами 
мытья и бланширования сырья, пищевых продуктов; нарезать, порционировать различными 
способами полуфабрикаты из мяса, домашней птицы, дичи, кролика; готовить полуфабрикаты из 
натуральной рубленой и котлетной массы; рассчитывать стоимость, вести расчет с 
потребителями, учет реализованных полуфабрикатов консультировать потребителей, 
оказывать им помощь в выборе; владеть профессиональной терминологией 



  Знания: 
требования охраны труда, пожарной безопасности и производственной санитарии в организации 
питания; виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического 
оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов, 
посуды и правила ухода за ними; ассортимент, рецептуры, требования к качеству, условиям и 
срокам хранения полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий из мяса, домашней птицы, 
дичи, кролика разнообразного ассортимента, в том числе региональных; методы приготовления 
полуфабрикатов из мяса, домашней птицы, дичи, кролика, рубленой массы (нарезки, 
маринования, формования, панирования, фарширования, снятия филе, порционирования птицы, 
дичи и т.д.); способы сокращения потерь, сохранения пищевой ценности продуктов при 
приготовлении полуфабрикатов; техника порционирования (комплектования), упаковки, 
маркирования и правила складирования, условия и сроки хранения упакованных 
полуфабрикатов; правила и порядок расчета с потребителями при отпуске на вынос; 
ответственность за правильность расчетов; правила, техника общения с потребителями; 
базовый словарный запас на иностранном языке 

Приготовление, 
оформление и подготовка 
к реализации горячих 
блюд, кулинарных 
изделий, закусок 
разнообразного 
ассортимента 

ПК 2.1. 
Подготавливать 
рабочее место, 
оборудование, сырье, 
исходные материалы 
для приготовления 
горячих блюд, 
кулинарных 
изделий, закусок 
разнообразного 
ассортимента в 
соответствии с 
инструкциями и 
регламентами 

Практический опыт в: 
подготовке, уборке рабочего места, подготовке к работе, проверке технологического 
оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов; 
подготовка к использованию 
обработанного сырья, полуфабрикатов, пищевых продуктов, других расходных материалов 
Умения: 
выбирать, рационально размещать на рабочем месте оборудование, инвентарь, 
посуду, сырье, материалы в соответствии с инструкциями и регламентами, 
стандартами чистоты, видом работ; проводить текущую уборку рабочего места повара в 
соответствии с инструкциями и регламентами, стандартами чистоты; 
выбирать и применять моющие и дезинфицирующие средства; владеть техникой ухода 
за 
весоизмерительным оборудованием; мыть вручную и в посудомоечной машине, чистить и 
раскладывать на хранение кухонную посуду и производственный инвентарь в 
соответствии со стандартами чистоты; 
соблюдать правила мытья кухонных ножей, острых, травмоопасных частей 
технологического оборудования; подготавливать к работе, проверять технологическое 
оборудование, производственный инвентарь, инструменты, весоизмерительные 
приборы в соответствии с инструкциями и регламентами, стандартами чистоты; соблюдать 
правила техники 
безопасности, пожарной безопасности, охраны труда; 
выбирать, подготавливать материалы, посуду, контейнеры, оборудование для упаковки, 



хранения, подготовки к транспортированию готовых горячих 
блюд, кулинарных изделий, закусок оценивать наличие, проверять органолептическим 
способом качество, безопасность обработанного сырья, полуфабрикатов, пищевых продуктов, 
пряностей, приправ и других расходных материалов; осуществлять их выбор в соответствии с 
технологическими требованиями; обеспечивать их хранение в соответствии с инструкциями и 
регламентами, стандартами чистоты; своевременно оформлять заявку на склад 

  Знания: 
требования охраны труда, пожарной безопасности и производственной санитарии в 
организации питания; виды, назначение, правила безопасной эксплуатации 
технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, 
весоизмерительных приборов, посуды и правила ухода за ними; организация работ по 
приготовлению горячих блюд, кулинарных изделий, закусок; последовательность выполнения 
технологических операций, современные методы приготовления горячих блюд, кулинарных 
изделий, закусок; регламенты, стандарты, в том числе система анализа, оценки и управления 
опасными факторами (система ХАССП) и нормативно-техническая документация, 
используемая при приготовлении горячих блюд, кулинарных изделий, закусок; возможные 
последствия нарушения санитарии и гигиены; требования к личной гигиене персонала при 
подготовке производственного инвентаря и кухонной посуды; правила безопасного хранения 
чистящих, моющих и дезинфицирующих средств, предназначенных для последующего 
использования; правила утилизации отходов виды, назначение упаковочных материалов, 
способы хранения пищевых продуктов; виды, назначение оборудования, инвентаря посуды, 
используемых для порционирования (комплектования) готовых горячих блюд, кулинарных 
изделий, закусок; способы и правила порционирования (комплектования), упаковки на вынос 
готовых горячих блюд, кулинарных изделий, закусок; условия, сроки, способы хранения 
горячих блюд, кулинарных изделий, закусок ассортимент, требования к качеству, условия и 
сроки хранения традиционных видов овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, 
домашней птицы, дичи; правила оформления заявок на склад; виды, назначение и правила 
эксплуатации приборов для экспресс оценки качества и безопасности сырья и материалов 

 ПК 2.2. 
Осуществлять 
приготовление, 
непродолжительное 
хранение бульонов, 
отваров разнообразного 
ассортимента 

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



  Умения: 
подбирать в соответствии с технологическими требованиями, оценивать качество и 
безопасность основных продуктов и дополнительных ингредиентов; организовывать их 
хранение до момента использования; выбирать, подготавливать пряности, приправы, специи; 
взвешивать, измерять продукты, входящие в состав бульонов, отваров в соответствии с 
рецептурой; осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с нормами 
закладки, особенностями заказа, сезонностью; использовать региональные продукты для 
приготовления бульонов, отваров выбирать, применять, комбинировать методы 
приготовления: обжаривать кости мелкого скота; подпекать овощи; замачивать 
сушеные грибы; доводить до кипения и варить на медленном огне бульоны и отвары до 
готовности; удалять жир, снимать пену, процеживать с бульона; использовать для 
приготовления бульонов концентраты промышленного производства; определять степень 
готовности бульонов и отваров и их вкусовые качества, доводить до вкуса; 
порционировать,сервировать и оформлять бульоны и отвары для подачи в виде блюда; 
выдерживать температуру подачи бульонов и отваров; охлаждать и замораживать бульоны и 
отвары с учетом требований к безопасности пищевых продуктов; хранить 
свежеприготовленные, охлажденные и замороженные бульоны и отвары; разогревать бульоны 
и отвары 

  Знания: 
правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов с учетом их 
сочетаемости, взаимозаменяемости; критерии оценки качества основных продуктов и 
дополнительных ингредиентов для бульонов, отваров; нормы взаимозаменяемости сырья и 
продуктов; классификация, рецептуры, пищевая ценность, требования к качеству, методы 
приготовления, кулинарное назначение бульонов, отваров; температурный режим и правила 
приготовления бульонов, отваров; виды технологического оборудования и производственного 
инвентаря, используемые при приготовлении бульонов, отваров, правила их безопасной 
эксплуатации; санитарно-гигиенические требования к процессам приготовления, хранения и 
подачи кулинарной продукции; техника порционирования, варианты оформления бульонов, 
отваров для подачи; методы сервировки и подачи бульонов, отваров; температура подачи 
бульонов, отваров; виды, назначение посуды для подачи, термосов, контейнеров для отпуска на 
вынос, транспортирования; правила охлаждения, замораживания и хранения готовых бульонов, 
отваров; правила разогревания охлажденных, замороженных бульонов, отваров; требования к 
безопасности хранения готовых бульонов, отваров; правила маркирования упакованных 
бульонов, отваров 



 ПК 2.3. 
Осуществлять 
приготовление, 
творческое оформление и 
подготовку к реализации 
супов разнообразного 
ассортимента 

Практический опыт в: приготовлении, творческом оформлении и подготовке к реализации супов 
разнообразного ассортимента, в том числе региональных; ведении расчетов с потребителями при 
отпуске продукции на вынос; взаимодействии с потребителями при отпуске продукции с 
прилавка/раздачи 

  Умения: 
подбирать в соответствии с технологическими требованиями, оценивать качество и безопасность 
основных продуктов и дополнительных ингредиентов, организовывать их хранение в процессе 
приготовления; выбирать, подготавливать пряности, приправы, специи; взвешивать, измерять 
продукты в соответствии с рецептурой, осуществлять их взаимозаменяемость в 
соответствии с нормами закладки, особенностями заказа, сезонностью; использовать 
региональные продукты для приготовления супов; выбирать, применять, комбинировать 
методы приготовления супов: - пассеровать овощи, томатные продукты и муку; 
- готовить льезоны; - закладывать продукты, подготовленные полуфабрикаты в определенной 
последовательности с учетом продолжительности их варки; - рационально использовать 
продукты, полуфабрикаты; - соблюдать температурный и временной режим варки супов; 
- изменять закладку продуктов в соответствии с изменением выхода супа; - определять степень 
готовности супов; - доводить супы до вкуса, до определенной консистенции; проверять качество 
готовых супов перед отпуском, упаковкой на вынос; порционировать, сервировать и оформлять 
супы для подачи с учетом рационального использования ресурсов, соблюдением требований по 
безопасности готовой продукции; соблюдать выход, выдерживать температуру подачи супов при 
порционировании; охлаждать и замораживать полуфабрикаты для супов, готовые супы с учетом 
требований к безопасности пищевых продуктов; хранить свежеприготовленные, охлажденные и 
замороженные супы; разогревать супы с учетом требований к безопасности готовой продукции; 
выбирать контейнеры, эстетично упаковывать на вынос, для транспортирования; 
рассчитывать стоимость, вести расчеты с потребителем при отпуске на вынос, вести учет 
реализованных супов; консультировать потребителей, оказывать им помощь в выборе супов; 
владеть профессиональной терминологией, в том числе на иностранном языке 



  Знания: 
правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов с учетом их 
сочетаемости, взаимозаменяемости; критерии оценки качества основных продуктов и 
дополнительных ингредиентов для супов; виды, характеристика региональных видов сырья, 
продуктов; нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов; классификация, рецептуры, 
пищевая ценность, требования к качеству, методы приготовления супов разнообразного 
ассортимента, в том числе региональных, вегетарианских, для диетического питания; 
температурный режим и правила приготовления заправочных супов, супов-пюре, 
вегетарианских, диетических супов, региональных; виды технологического оборудования 
и производственного инвентаря, используемых при приготовлении супов, правила их 
безопасной эксплуатации; техника порционирования, варианты оформления супов для 
подачи; виды, назначение посуды для подачи, термосов, контейнеров для отпуска на 
вынос, транспортирования супов разнообразного ассортимента, в том числе  
егиональных; методы сервировки и подачи, температура подачи супов; правила 
охлаждения, замораживания и хранения готовых супов; правила разогревания супов; 
требования к безопасности хранения готовых супов; правила и порядок расчета 
потребителей при отпуске на вынос; ответственности за правильность расчетов с 
потребителями; правила, техника общения с потребителями; базовый словарный запас на 
иностранном языке 

 ПК 2.4. 
Осуществлять 
приготовление, 
непродолжительное 
хранение горячих соусов 
разнообразного 
ассортимента 

Практический опыт в: 
приготовлении соусных полуфабрикатов, соусов разнообразного ассортимента, их хранении и 
подготовке к реализации 

  Умения: 
подбирать в соответствии с технологическими требованиями, оценивать качество и 
безопасность основных продуктов и дополнительных ингредиентов; организовывать их 
хранение в процессе приготовления соусов; выбирать, подготавливать пряности, приправы, 
специи; взвешивать, измерять продукты, входящие в состав соусов в соответствии с 
рецептурой; осуществлять их взаимозаменяемость в соответствии с нормами закладки, 
особенностями заказа, сезонностью; рационально использовать продукты, полуфабрикаты; 
готовить соусные полуфабрикаты: пассеровать овощи, томатные продукты, муку; подпекать 
овощи без жира;  разводить, заваривать мучную пассеровку, готовить льезоны; варить и 
организовывать хранение концентрированных бульонов, готовить овощные и фруктовые пюре 



для соусной основы; охлаждать, замораживать, размораживать, хранить, разогревать отдельные 
компоненты соусов, готовые соусы с учетом требований по безопасности; 
закладывать продукты, подготовленные соусные полуфабрикаты в определенной 
последовательности с учетом продолжительности их варки; соблюдать температурный и 
временной режим варки соусов, определять степень готовности соусов; 
выбирать, применять, комбинировать различные методы приготовления основных соусов и 
их производных; рассчитывать нормы закладки муки и других загустителей для получения 
соусов определенной консистенции; изменять закладку продуктов в соответствии с 
изменением выхода соуса; доводить соусы до вкуса; проверять качество готовых соусов 
перед отпуском их на раздачу; порционировать, соусы с применением мерного инвентаря, 
дозаторов, с соблюдением требований по безопасности готовой продукции; соблюдать 
выход соусов при порционировании; выдерживать температуру подачи; выбирать 
контейнеры, эстетично упаковывать соусы для транспортирования; творчески оформлять 
тарелку с горячими блюдами соусами 

  назначение и использование; классификация, рецептуры, пищевая ценность, требования к 
качеству, методы приготовления соусов разнообразного ассортимента, в том числе 
региональных, вегетарианских, для диетического питания, их кулинарное назначение; 
температурный режим и правила приготовления основных соусов и их производных; 
виды технологического оборудования и производственного инвентаря, используемые при 
приготовлении соусов, правила их безопасной эксплуатации; правила охлаждения и 
замораживания отдельных компонентов для соусов, соусных полуфабрикатов; 
правила размораживания и разогрева отдельных компонентов для соусов, соусных 
полуфабрикатов; требования к безопасности хранения отдельных компонентов соусов, соусных 
полуфабрикатов; нормы закладки муки и других загустителей для получения соусов 
различной консистенции техника порционирования, варианты подачи соусов; 
виды, назначение посуды для подачи, термосов, контейнеров для отпуска на вынос соусов; 
методы сервировки и подачи соусов на стол; способы оформления тарелки соусами; 
температура подачи соусов; требования к безопасности хранения готовых соусов 

 ПК 2.5. 
Осуществлять 
приготовление, 
творческое оформление и 
подготовку к реализации 
горячих блюд и гарниров 
из овощей, грибов, круп, 
бобовых, макаронных 
изделий разнообразного 

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 



ассортимента 

  Умения: 
подбирать в соответствии с технологическими требованиями, оценивать качество и безопасность 
основных продуктов и дополнительных ингредиентов; организовывать их хранение в процессе 
приготовления горячих блюд и гарниров; выбирать, подготавливать пряности, приправы, специи; 
взвешивать, измерять продукты, входящие в состав горячих блюд и гарниров в соответствии с 
рецептурой; осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с нормами закладки, 
особенностями заказа, сезонностью; использовать региональные продукты для приготовления 
горячих блюд и гарниров из овощей, грибов, круп, бобовых, макаронных изделий 
разнообразного ассортимента выбирать, применять комбинировать различные способы 
приготовления блюд и гарниров из овощей и грибов с учетом типа питания, их вида и 
кулинарных свойств: замачивать сушеные; бланшировать; варить в воде или в молоке; 
- готовить на пару; припускать в воде, бульоне и собственном соку; жарить сырые и 
предварительно отваренные; жарить на решетке гриля и плоской поверхности; 
- фаршировать, тушить, запекать; готовить овощные пюре; готовить начинки из грибов; 
определять степень готовности блюд и гарниров из овощей и грибов; доводить до вкуса, нужной 
консистенции блюда и гарниры из овощей и грибов; выбирать оборудование, производственный 
инвентарь, посуду, инструменты в соответствии со способом приготовления; 
выбирать, применять комбинировать различные способы приготовления блюд и гарниров из 
круп, бобовых и мааронных изделий с учетом типа питания, вида основного сырья и его 
кулинарных свойств: замачивать в воде или молоке; бланшировать; варить в воде или в молоке; 

 готовить на пару; припускать в воде, бульоне и смеси молока и воды; жарить  предварительно 
отваренные; готовить массы из каш, формовать, жарить, запекать изделия из каш; готовить 
блюда из круп в сочетании с мясом, овощами; выкладывать в формы для запекания, запекать 
подготовленные макаронные изделия, бобовые; готовить пюре из бобовых; определять степень 
готовности блюд и гарниров из круп, бобовых, макаронных изделий; доводить до вкуса, нужной 
консистенции блюда и гарниры из круп, бобовых, макаронных изделий; рассчитывать 
соотношение жидкости и основновного продукта в соответствии с нормами для замачивания, 
варки, припускания круп, бобовых, макаронных изделий; выбирать оборудование, 
производственный инвентарь, посуду, инструменты в соответствии со способом приготовления; 
проверять качество готовых из овощей, грибов, круп, бобовых, макаронных изделий перед 
отпуском, упаковкой на вынос; порционировать, сервировать и оформлять блюда и гарниры 
из овощей, грибов, круп, бобовых, макаронных изделий для подачи с учетом рационального 
использования ресурсов, соблюдением требований по безопасности готовой продукции; 
соблюдать выход при порционировании; выдерживать температуру подачи горячих блюд и 
гарниров из овощей, грибов, круп, бобовых, макаронных изделий; охлаждать и замораживать 



готовые горячие блюда и гарниры с учетом требований к безопасности пищевых продуктов; 
хранить свежеприготовленные, охлажденные и замороженные блюда и гарниры из овощей, 
грибов, круп, бобовых, макаронных изделий; разогревать блюда и гарниры из овощей, грибов, 
круп, бобовых, макаронных изделий с учетом требований к безопасности готовой продукции; 
выбирать контейнеры, эстетично упаковывать на вынос, для транспортирования 
рассчитывать стоимость, вести учет реализованных горячих блюд и гарниров из овощей, грибов, 
круп, бобовых, макаронных изделий разнообразного ассортимента; владеть профессиональной 
терминологией; консультировать потребителей, оказывать им помощь в выборе горячих блюд и 
гарниров из овощей, грибов, круп, бобовых, макаронных изделий 

  органолептические способы определения готовности; ассортимент пряностей, приправ, 
используемых при приготовлении блюд и гарниров из круп, бобовых и макаронных изделий, их 
сочетаемость с основными продуктами; нормы взаимозаменяемости основного 
сырья и дополнительных ингредиентов с учетом сезонности, региональных 
особенностей техника порционирования, варианты оформления блюд и гарниров из овощей, 
грибов, круп, бобовых, макаронных изделий разнообразного ассортимента для подачи; 
виды, назначение посуды для подачи, термосов, контейнеров для отпуска на вынос блюд и 
гарниров из овощей, грибов, круп, бобовых, макаронных изделий разнообразного ассортимента, 
в том числе региональных; методы сервировки и подачи, температура подачи блюд и гарниров из 
овощей, грибов, круп, бобовых, макаронных изделий разнообразного ассортимента; 
правила разогревания, правила охлаждения, замораживания и хранения готовых блюд и гарниров 
из овощей, грибов, круп, бобовых, макаронных изделий разнообразного ассортимента; 
требования к безопасности хранения готовых горячих блюд и гарниров из овощей, грибов, круп, 
бобовых, макаронных изделий разнообразного ассортимента; правила и порядок расчета 
потребителей при оплате наличными деньгами, при безналичной форме оплаты; правила 
поведения, степень ответственности за правильность расчетов с потребителями; правила, техника 
общения с потребителями; базовый словарный запас на иностранном языке 

 ПК 2.6. 
Осуществлять 
приготовление, 
творческое оформление и 
подготовку к реализации 
горячих блюд, кулинарных 
изделий, закусок из яиц, 
творога, сыра, муки 
разнообразного 
ассортимента 

Практический опыт в: 
приготовлении, творческом оформлении и подготовке к реализации горячих блюд, 
кулинарных изделий и закусок из яиц, творога, сыра, муки ведении расчетов с потребителями 
при отпуске продукции на вынос; взаимодействии с потребителями при отпуске продукции с 
прилавка/раздачи 



  Умения: 
подбирать в соответствии с технологическими требованиями, оценивать качество и 
безопасность основных продуктов и дополнительных ингредиентов; организовывать их 
хранение в процессе приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из яиц, 
творога, сыра, муки с соблюдением требований по безопасности продукции, товарного 
соседства; выбирать, подготавливать пряности, приправы, специи; взвешивать, измерять 
продукты, входящие в состав горячих блюд, кулинарных издлий и закусок из яиц, творога, 
сыра, муки в соответствии с рецептурой; осуществлять взаимозаменяемость продуктов в 
соответствии с нормами закладки, особенностями заказа, сезонностью; 
использовать региональные продукты для приготовления горячих блюд, кулинарных 
изделий и закусок из яиц, творога, сыра, муки разнообразного ассортимента 
выбирать, применять комбинировать различные способы приготовления горячих блюд из яиц с 
учетом типа питания, вида основного сырья, его кулинарных свойств: (варить в скорлупе и без, 
готовить на пару, жарить основным способом и с добавлением других ингредиентов, жарить на 
плоской поверхности, во фритюре, фаршировать, запекать) определять степень готовности 
блюд из яиц; доводить до вкуса; выбирать, применять комбинировать различные  способы 
приготовления горячих блюд из творога с учетом типа питания, вида основного сырья, его 
кулинарных свойств: протирать и отпрессовывать творог вручную и механизированным 
способом; формовать изделия из творога; жарить, варить на пару, запекать изделия из творога; 
- жарить на плоской поверхности; жарить, запекать на гриле; определять степень готовности 
блюд из творога; доводить до вкуса; выбирать, применять комбинировать различные способы 
приготовления горячих блюд, кулинарных изделий из муки с учетом типа питания, вида 
основного сырья, его кулинарных свойств: замешивать тесто дрожжевое (для оладий, блинов, 
пончиков, пиццы) и бездрожжевое (для лапши домашней, пельменей, вареников, чебуреков, 
блинчиков); формовать изделия из теста (пельмени, вареники, пиццу, пончики, чебуреки и т.д.); 
охлаждать и замораживать тесто и изделия из теста с фаршами; подготавливать продукты для 
пиццы; раскатывать тесто, нарезать лапшу домашнюю вручную и механизированным 
способом; жарить на сковороде, на плоской поверхности блинчики, блины, оладьи; выпекать, 
варить в воде и на пару изделия из теста; жарить в большом количестве жира; жарить после 
предварительного отваривания изделий из теста; разогревать в СВЧ готовые мучные изделия; 
определять степень готовности блюд, кулинарных изделий из муки; доводить до вкуса; 
проверять качество готовых блюд, кулинарных изделий, закусок перед отпуском, упаковкой на 
вынос; порционировать, сервировать и оформлять блюда, кулинарные изделия, закуски для 
подачи с учетом рационального использования ресурсов, соблюдением требований по 
безопасности готовой продукции; соблюдать выход при порционировании; выдерживать 
температуру подачи горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из яиц, творога, сыра, муки; 



охлаждать и замораживать готовые горячие блюда и полуфабрикаты из теста с учетом 
требований к безопасности пищевых продуктов; хранить свежеприготовленные, 
охлажденные и замороженные блюда, кулинарные изделия, полуфабрикаты для них с 
учетом требований по безопасности готовой продукции; разогревать охлажденные и 
замороженные блюда, кулинарные изделия с учетом требований к безопасности готовой 
продукции; выбирать контейнеры, эстетично упаковывать на вынос, для  
ранспортирования; рассчитывать стоимость, вести учет реализованных горячих блюд, 
кулинарных изделий, закусок из яиц, творога, сыра, муки разнообразного ассортимента; 
владеть профессиональной терминологией; консультировать потребителей, оказывать им 
помощь в выборе горячих блюд и гарниров из овощей, грибов, круп, бобовых, макаронных 
изделий 

  Знания: 
правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов с учетом их 
сочетаемости, взаимозаменяемости; критерии оценки качества основных продуктов и 
дополнительных ингредиентов для горячих блюд, кулинарных изделий из яиц, творога, сыра, 
муки разнообразного ассортимента; виды, характеристика региональных видов сырья, 
продуктов; нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов; методы приготовления блюд из 
яиц, творога, сыра, муки, правила их выбора с учетом типа питания, кулинарных свойств 
основного продукта; виды, назначение и правила безопасной эксплуатации оборудования, 
инвентаря инструментов; ассортимент, рецептуры, требования к качеству, температура подачи 
блюд из яиц, творога, сыра, муки; органолептические способы определения готовности; 
нормы, правила взаимозаменяемости; техника порционирования, варианты оформления блюд, 
кулинарных изделий, закусок из яиц, творога, сыра, муки разнообразного ассортимента для 
подачи; виды, назначение посуды для подачи, термосов, контейнеров для отпуска на 
вынос блюд, кулинарных изделий, закусок из яиц, творога, сыра, муки разнообразного 
ассортимента, в том числе региональных; методы сервировки и подачи, температура подачи 
блюд, кулинарных изделий, закусок из яиц, творога, сыра, муки разнообразного ассортимента; 
правила правила охлаждения, замораживания и хранения, разогревания готовых блюд, 
кулинарных изделий, закусок из яиц, творога, сыра, муки разнообразного ассортимента; 
требования к безопасности хранения готовых горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из 
яиц, творога, сыра, муки разнообразного ассортимента; правила и порядок расчета потребителей 
при отпуске на вынос; правила поведения, степень ответственности за правильность расчетов с 
потребителями; базовый словарный запас на иностранном языке; 
техника общения, ориентированная на потребителя 



 ПК 2.7. 
Осуществлять 
приготовление, творческое 
оформление и подготовку 
к реализации горячих 
блюд, кулинарных 
изделий, закусок из рыбы, 
нерыбного водного сырья 
разнообразного 
ассортимента 

Практический опыт в: 
приготовлении, творческом оформлении и подготовке к реализации горячих блюд, кулинарных 
изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного ассортимента; 
ведении расчетов с потребителями при отпуске продукции на вынос; взаимодействии с 
потребителями при отпуске продукции с прилавка/раздачи 

  Умения: 
подбирать в соответствии с технологическими требованиями, оценивать качество и 
безопасность рыбы, нерыбного водного сырья и дополнительных ингредиентов к ним; 
организовывать их хранение в процессе приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, 
закуок из рыбы, нерыбного водного сырья; выбирать, подготавливать пряности, приправы, 
специи; взвешивать, измерять продукты, входящие в состав горячих блюд, кулинарных 
изделий, закусок в соответствии с рецептурой; осуществлять взаимозаменяемость продуктов 
в соответствии с нормами закладки, особенностями заказа; использовать региональные 
продукты для приготовления горячих блюд кулинарных изделий, закусок из рыбы, 
нерыбного водного сырья разнообразного ассортимента выбирать, применять комбинировать 
различные способы приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, 
нерыбного водного сырья с учетом типа питания, их вида и кулинарных свойств: 
- варить рыбу порционными кусками в воде или в молоке; готовить на пару; припускать 
рыбу порционными кусками, изделия из рыбной котлетной массы в воде, бульоне; 
жарить порционные куски рыбу, рыбу целиком, изделия из рыбной котлетной массы 
основным способом, во фритюре; жарить порционные куски рыбу, рыбу целиком, 
изделия из рыбной котлетной массы на решетке гриля и плоской поверхности; 
фаршировать, тушить, запекать с гарниром и без; варить креветок, раков, гребешков, 
филе кальмаров, морскую капусту в воде и других жидкостях; бланшировать и - отваривать мясо 
крабов; припускать мидий в небольшом количестве жидкости и собственном соку; 
- жарить кальмаров, креветок, мидий на решетке гриля, основным способом, в большом 
количестве жира; определять степень готовности горячих блюд, кулинарных изделий из рыбы, 
нерыбного водного сырья; доводить до вкуса; выбирать оборудование, производственный 
инвентарь, посуду, инструменты в соответствии со способом приготовления; 
проверять качество готовых горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного 
водного сырья перед отпуском, упаковкой на вынос; порционировать, сервировать и оформлять 



горячие блюда, кулинарные изделия, закуски из рыбы, нерыбного водного сырья для подачи с 
учетом рационального использования ресурсов, соблюдением требований по 
безопасности готовой продукции; соблюдать выход при порционировании; выдерживать 
температуру подачи горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного 
сырья; охлаждать и замораживать готовые горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, 
нерыбного водного сырья с учетом требований к безопасности пищевых продуктов; хранить 
свежеприготовленные, охлажденные и замороженные блюда, кулинарные изделия, закуски из 
рыбы, нерыбного водного сырья; разогревать блюда, кулинарные изделия, закуски из рыбы, 
нерыбного водного сырья с учетом требований к безопасности готовой продукции; выбирать 
контейнеры, эстетично упаковывать на вынос, для транспортирования 
рассчитывать стоимость, вести расчет с потребителями при отпуске на вынос, учет 
реализованных горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья 
разнообразного ассортимента; владеть профессиональной терминологией; 
консультировать потребителей, оказывать им помощь в выборе горячих блюд, кулинарных 
изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья 

  Знания: 
правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов с учетом их 
сочетаемости, взаимозаменяемости; критерии оценки качества основных продуктов и 
дополнительных ингредиентов для горячих блюд кулинарных изделий, закусок из рыбы, 
нерыбного водного сырья разнообразного ассортимента; виды, характеристика региональных 
видов сырья, продуктов; нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов; методы 
приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного 
сырья, правила их выбора с учетом типа питания, кулинарных свойств рыбы и нерыбного 
водного сырья; виды, назначение и правила безопасной эксплуатации оборудования, инвентаря 
инструментов; ассортимент, рецептуры, требования к качеству, температура подачи горячих 
блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья; органолептические 
способы определения готовности; ассортимент пряностей, приправ, используемых при 
приготовлении горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного 
сырья, их сочетаемость с основными продуктами; нормы взаимозаменяемости основного сырья 
и дополнительных ингредиентов с учетом сезонности, региональных особенностей 
техника порционирования, варианты оформления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 
из рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного ассортимента для подачи; 
виды, назначение посуды для подачи, термосов, контейнеров для отпуска на вынос горячих 
блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного 
ассортимента, в том числе региональных; методы сервировки и подачи, температура подачи 
горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья 



разнообразного ассортимента; правила разогревания, правила охлаждения, замораживания и 
хранения готовых горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного 
сырья разнообразного ассортимента; требования к безопасности хранения готовых горячих 
блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного 
ассортимента; правила маркирования упакованных блюд, кулинарных изделий, закусок из 
рыбы, нерыбного водного сырья , правила заполнения этикеток правила и порядок расчета 
потребителей при отпуске на вынос;правила поведения, степень ответственности за 
правильность расчетов с потребителями; правила, техника общения с потребителями; 
базовый словарный запас на иностранном языке 

 ПК 2.8. 
Осуществлять 
приготовление, 
творческое оформление 
и подготовку к 
реализации горячих 
блюд, кулинарных 
изделий, закусок из 
мяса, 
домашней птицы, дичи и 
кролика разнообразного 
ассортимента 

Практический опыт в: 
приготовлении, творческом оформлении и подготовке к реализации горячих блюд, кулинарных 
изделий, закусок из мяса, 
мясных продуктов, домашней птицы, дичи, кролика; 
ведении расчетов с потребителями при отпуске продукции на вынос; взаимодействии с 
потребителями при отпуске продукции с прилавка/раздачи 

  Умения: 
подбирать в соответствии с технологическими требованиями, оценивать качество и безопасность 
мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи, кролика и дополнительных ингредиентов к 
ним; организовывать их хранение в процессе приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, 
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 способом; варить изделия из мясной котлетной массы, котлетной массы из 
домашней птицы, дичи на пару; припускать мясо, мясные продукты, птицу, кролика 



порционными кусками, изделия из котлетной массы в небольшом количестве жидкости и на 
пару; жарить мясо крупным куском, подготовленные тушки птицы, дичи, кролика целиком; 
жарить порционные куски мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи, кролика, изделия 
из котлетной массы основным способом, во фритюре; жарить порционные куски мяса, 
мясных продуктов, домашней птицы, дичи, кролика, изделия из котлетной, натуральной 
рублей массы на решетке гриля и плоской поверхности; жарить мясо, мясные продукты, 
домашнюю птицу, кролика мелкими кусками; жарить пластованные тушки птицы под 
прессом; жарить на шпажках, на вертеле на огнем, на гриле; тушить мясо крупным, 
порционным и мелкими кусками гарниром и без; запекать мясо, мясные продукты, 
домашнюю птицу, дичь, кролика в сыром виде и после предварительной варки, тушения, 
обжаривания с гарниром, соусом и без; бланшировать, отваривать мясные продукты; 
определять степень готовности горячих блюд, кулинарных изделий из мяса, 
мясных продуктов, домашней птицы, дичи, кролика; доводить до вкуса; выбирать 
оборудование, производственный инвентарь, посуду, инструменты в соответствии со способом 
приготовления проверять качество готовых горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из 
мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи, кролика перед отпуском, упаковкой на вынос; 
порционировать, сервировать и оформлять горячие блюда, кулинарные изделия, закуски из 
мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи, кролика для подачи с учетом рационального 
использования ресурсов, соблюдением требований по безопасности готовой продукции; 
соблюдать выход при порционировании; выдерживать температуру подачи горячих блюд, 
кулинарных изделий, закусок из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи, кролика; 
охлаждать и замораживать готовые горячие блюда, кулинарные изделия, закуски из мяса, 
мясных продуктов, домашней птицы, дичи, кролика с учетом требований к 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 ассортимент, рецептуры, требования к качеству, температура подачи горячих блюд, 
кулинарных изделий, закусок из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи, кролика; 
органолептические способы определения готовности; ассортимент пряностей, приправ, 
используемых при приготовлении горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, мясных 
продуктов, домашней птицы, дичи, кролика, их сочетаемость с основными продуктами; нормы 
взаимозаменяемости основного сырья и дополнительных ингредиентов с учетом сезонности, 
региональных особенностей техника порционирования, варианты оформления горячих блюд, 
кулинарных изделий, закусок из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи, кролика 
разнообразного ассортимента для подачи; виды, назначение посуды для подачи, термосов, 
контейнеров для отпуска на вынос горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, мясных 
продуктов, домашней птицы, дичи, кролика разнообразного ассортимента, в том числе 
региональных; методы сервировки и подачи, температура подачи горячих блюд, кулинарных 
изделий, закусок из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи, кролика разнообразного 
ассортимента; правила охлаждения, замораживания и хранения готовых блюд, разогревания 
охлажденных, замороженных блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, мясных продуктов, 
домашней птицы, дичи, кролика разнообразного ассортимента; требования к безопасности 
хранения готовых горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, мясных продуктов, 
домашней птицы, дичи, кролика разнообразного ассортимента; правила и порядок расчета 
потребителей при отпуске на вынос; правила поведения, степень ответственности за 
правильность расчетов с потребителями; правила, техника общения с потребителями; 
базовый словарный 

Приготовление, 
оформление и 
подготовка к 
реализации 
холодных блюд, 
кулинарных изделий, 
закусок 
разнообразного 
ассортимента 

ПК 3.1. 
Подготавливать рабочее 
место, оборудование, 
сырье, исходные 
материалы для 
приготовления холодных 
блюд, кулинарных 
изделий, закусок в 
соответствии с 

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 



инструкциями и 
регламентами 

  Умения: 
выбирать, рационально размещать на рабочем месте оборудование, инвентарь, посуду, сырье, 
материалы в соответствии с инструкциями и регламентами, стандартами чистоты; 
проводить текущую уборку рабочего места повара в соответствии с инструкциями и 
регламентами, стандартами чистоты; применять регламенты, стандарты и нормативно-
техническую документацию, соблюдать санитарные требования; выбирать и применять моющие 
и дезинфицирующие средства; владеть техникой ухода за весоизмерительным оборудованием; 
мыть вручную и в посудомоечной машине, чистить и раскладывать на хранение кухонную 
посуду и производственный инвентарь в соответствии со стандартами чистоты; соблюдать 
правила мытья кухонных ножей, острых, травмоопасных частей технологического оборудования; 
соблюдать условия хранения кухонной посуды, инвентаря, инструментов выбирать 
оборудование, производственный инвентарь, инструменты, посуду в соответствии с 
видом работ в зоне по приготовлению горячих блюд, кулинарных изделий, закусок; 
подготавливать к работе, проверять технологическое оборудование, производственный 
инвентарь, инструменты, весоизмерительные приборы в соответствии с инструкциями и 
регламентами, стандартами чистоты; соблюдать правила техники безопасности, пожарной 
безопасности, охраны труда выбирать, подготавливать материалы, посуду, контейнеры, 
оборудование для упаковки, хранения, подготовки к транспортированию готовых 
холодных блюд, кулинарных изделий, закусок; оценивать наличие, проверять 
органолептическим способом качество, безопасность обработанного сырья,  
полуфабрикатов, пищевых продуктов, пряностей, приправ и других расходных 
материалов; осуществлять их выбор в соответствии с технологическими требованиями; 
обеспечивать их хранение в соответствии с инструкциями и регламентами, стандартами 
чистоты; своевременно оформлять заявку на склад 

  Знания: 
требования охраны труда, пожарной безопасности и производственной санитарии в 
организации питания; виды, назначение, правила безопасной эксплуатации 
технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, 
весоизмерительных приборов, посуды и правила ухода за ними; организация работ по 
приготовлению холодных блюд, кулинарных изделий, закусок; последовательность 
выполнения технологических операций, современные методы приготовления холодных блюд, 
кулинарных изделий, закусок; регламенты, стандарты, в том числе система анализа, оценки и 
управления опасными факторами (система ХАССП) и нормативно-техническая 
документация, используемая при приготовлении холодных блюд, кулинарных изделий, 



закусок; возможные последствия нарушения санитарии и гигиены; требования к личной 
гигиене персонала при подготовке производственного инвентаря и кухонной посуды: 
правила безопасного хранения чистящих, моющих и дезинфицирующих средств, 
предназначенных для последующего использования; правила утилизации отходов виды, 
назначение упаковочных материалов, способы хранения пищевых продуктов; 
виды, назначение оборудования, инвентаря посуды, используемых для порционирования 
(комплектования) готовых холодных блюд, кулинарных изделий, закусок; способы и правила 
порционирования (комплектования), упаковки на вынос готовых холодных блюд, кулинарных 
изделий, закусок; условия, сроки, способы хранения холодных блюд, кулинарных изделий, 
закусок ассортимент, требования к качеству, условия и сроки хранения сырья, продуктов, 
используемых при приготовлении холодных блюд, кулинарных изделий и закусок; правила 
оформления заявок на склад 

 ПК 3.2. Осуществлять 
приготовление, 
непродолжительное 
хранение холодных 
соусов, заправок 
разнообразного 
ассортимента 

ПК 3.2. Осуществлять 
приготовление, непродолжительное хранение холодных соусов, заправок разнообразного 
ассортимента 

  Умения: 
подбирать в соответствии с технологическими требованиями, оценка качества и безопасности 
основных продуктов и дополнительных ингредиентов; организовывать их хранение в процессе 
приготовления холодных соусов и заправок; выбирать, подготавливать пряности, приправы, 
специи; взвешивать, измерять продукты, входящие в состав холодных соусов и заправок в 
соответствии с рецептурой; осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с 
нормами закладки, особенностями заказа, сезонностью; использовать региональные продукты 
для приготовления холодных соусов и заправок Выбирать, примнять, комбинировать методы 
приготовления холодных соусов и заправок: - смешивать сливочное масло с наполнителями для 
получения масляных смесей; смешивать и настаивать растительные масла с пряностями; 
- тереть хрен на терке и заливать кипятком; растирать горчичный порошок с пряным 
отваром; взбивать растительное масло с сырыми желтками яиц для соуса майонез; 
пассеровать овощи, томатные продукты для маринада овощного; доводить до требуемой 
консистенции холодные соусы и заправки; готовить производные соуса майонез; 
- корректировать ветовые оттенки и вкус холодных соусов; выбирать производственный 
инвентарь и технологическое оборудование, безопасно пользоваться им при приготовлении 
холодных соусов и заправок; 



охлаждать, замораживать, хранить отдельные компоненты соусов; рационально использовать 
продукты, соусные полуфабрикаты; изменять закладку продуктов в соответствии с изменением 
выхода соуса; определять степень готовности соусов; проверять качество готовых холодных 
соусов и заправок перед отпуском их на раздачу; порционировать, соусы с применением мерного 
инвентаря, дозаторов, с соблюдением требований по безопасности готовой продукции; 
соблюдать выход соусов при порционировании; выдерживать температуру подачи; хранить 
свежеприготовленные соусы с учетом требований к безопасности готовой продукции; 
выбирать контейнеры, эстетично упаковывать соусы для транспортирования; 
творчески оформлять тарелку с холодными блюдами соусами 

  заправок; виды, характеристика региональных видов сырья, продуктов; нормы 
взаимозаменяемости сырья и продуктов; ассортимент отдельных компонентов для 
холодных соусов и заправок; методы приготовления отдельных компонентов для холодных 
соусов и заправок; органолептические способы определения степени готовности и качества 
отдельных компонентов холодных соусов и заправок; ассортимент готовых холодных соусов 
промышленного производства, их назначение и использование; классификация, рецептуры, 
пищевая ценность, требования к качеству, методы приготовления холодных соусов и 
заправок разнообразного ассортимента, их кулинарное назначение; температурный режим и 
правила приготовления холодных соусов и заправок; виды технологического оборудования и 
производственного инвентаря, используемые при приготовлении холодных соусов и заправок, 
правила их безопасной эксплуатации; требования к безопасности хранения отдельных 
компонентов соусов, соусных полуфабрикатов техника порционирования, варианты 
подачи соусов; методы сервировки и подачи соусов на стол; способы оформления тарелки 
соусами; температура подачи соусов; правила хранения готовых соусов; требования к 
безопасности хранения готовых соусов 

 ПК 3.3. 
Осуществлять 
приготовление, 
творческое оформление и 
подготовку к реализации 
салатов разнообразного 
ассортимента 

Практический опыт: 
приготовлении, творческом оформлении и подготовке к реализации салатов разнообразного 
ассортимента ведении расчетов с потребителями при отпуске продукции на вынос, 
взаимодействии с потребителями при отпуске продукции с прилавка/раздачи 

  Умения: 
подбирать в соответствии с технологическими требованиями, оценка качества и безопасности 
основных продуктов и дополнительных ингредиентов; организовывать их хранение в процессе 
приготовления салатов; выбирать, подготавливать пряности, приправы, специи; 
взвешивать, измерять продукты, входящие в состав салатов в соответствии с рецептурой; 
осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с нормами закладки, 



особенностями заказа, сезонностью; использовать региональные продукты для 
приготовления салатов разнообразного ассортимента выбирать, применять комбинировать 
различные способы приготовления салатов с учетом типа питания, вида и кулинарных 
свойств используемых продуктов: нарезать свежие и вареные овощи, свежие фрукты 
вручную и механическим способом; замачивать сушеную морскую капусту для набухания; 
- нарезать, измельчать мясные и рыбные продукты; выбирать, подготавливать салатные заправки 
на основе растительного масла, уксуса, майонеза, сметаны и других кисломолочных продуктов; 
прослаивать компоненты салата; смешивать различные ингредиенты салатов; заправлять салаты 
заправками; доводить салаты до вкуса; выбирать оборудование, производственный инвентарь, 
посуду, инструменты в соответствии со способом приготовления; соблюдать санитарно-
гигиенические требования при приготовлении салатов; проверять качество готовых салатов 
перед отпуском, упаковкой на вынос; порционировать, сервировать и оформлять салаты для 
подачи с учетом рационального использования ресурсов, соблюдением требований по 
безопасности готовой продукции; соблюдать выход при порционировании; выдерживать 
температуру подачи салатов; хранить салаты с учетом требований к безопасности готовой 
продукции; рассчитывать стоимость, владеть профессиональной терминологией; 
консультировать потребителей, оказывать им помощь в выборе салатов 

  Знания: 
правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов с учетом их 
сочетаемости, взаимозаменяемости; критерии оценки качества основных продуктов и 
дополнительных ингредиентов для приготовления салатов разнообразного ассортимента; 
виды, характеристика региональных видов сырья, продуктов; нормы взаимозаменяемости 
сырья и продуктов методы приготовления салатов, правила их выбора с учетом типа питания, 
кулинарных свойств продуктов; виды, назначение и правила безопасной эксплуатации 
оборудования, инвентаря инструментов; ассортимент, рецептуры, требования к качеству, 
температура подачи салатов; органолептические способы определения готовности; 
ассортимент пряностей, приправ, используемых при приготовлении салатных заправок, их 
сочетаемость с основными продуктами, входящими в салат; нормы взаимозаменяемости 
основного сырья и дополнительных ингредиентов с учетом сезонности, региональных 
особенностей техника порционирования, варианты оформления салатов разнообразного 
ассортимента для подачи; виды, назначение посуды для подачи, контейнеров для отпуска на 
вынос салатов разнообразного ассортимента, в том числе региональных; методы сервировки 
и подачи, температура подачи салатов разнообразного ассортимента; правила хранения 
салатов разнообразного ассортимента; требования к безопасности хранения салатов 
разнообразного ассортимента; правила и порядок расчета с потребителем при отпуске на 



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

 ПК 3.4. 
Осуществлять 
приготовление, 
творческое оформление и 
подготовку к реализации 
бутербродов, канапе, 
холодных закусок 
разнообразного 
ассортимента 

Практический опыт в: 
приготовлении, творческом оформлении и подготовке к реализации бутербродов, 
холодных закусок разнообразного ассортимента; ведении расчетов с потребителями при 
отпуске продукции на вынос, взаимодействии с потребителями при отпуске продукции с 
прилавка/раздачи 

  Умения: 
подбирать в соответствии с технологическими требованиями, оценка качества и безопасности 
основных продуктов и дополнительных ингредиентов; организовывать их хранение в процессе 
приготовления бутербродов, холодных закусок; выбирать, подготавливать пряности, 
приправы, специи; взвешивать, измерять продукты, входящие в состав бутербродов, 
холодных закусок в соответствии с рецептурой; осуществлять взаимозаменяемость 
продуктов в соответствии с нормами закладки, особенностями заказа, сезонностью; 
использовать региональные продукты для приготовления бутербродов, холодных закусок 
разнообразного ассортимента выбирать, применять комбинировать различные способы 
приготовления бутербродов, холодных закусок с учетом типа питания, вида и кулинарных 
свойств используемых продуктов: - нарезать свежие и вареные овощи, грибы, свежие фрукты 
вручную и механическим способом; - вымачивать, обрабатывать на филе, нарезать и хранить 
соленую сельдь; - готовить квашеную капусту; - мариновать овощи, репчатый лук, 
грибы; - нарезать, измельчать мясные и рыбные продукты, сыр; - охлаждать готовые блюда из 
различных продуктов; - фаршировать куриные и перепелиные яйца; фаршировать шляпки 
грибов; подготавливать, нарезать пшеничный и ржаной хлеб, обжаривать на масле или 
без; подготавливать масляные смеси, доводить их до нужной консистенции; вырезать украшения 
з овощей, грибов; измельчать, смешивать различные ингредиенты для фарширования; 
- доводить до вкуса; выбирать оборудование, производственный инвентарь,  
посуду, инструменты в соответствии со способом приготовления; соблюдать 
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 закуски для подачи с учетом рационального 
использования ресурсов, соблюдением требований по безопасности готовой 



продукции; соблюдать выход при порционировании; выдерживать температуру 
подачи бутербродов, холодных закусок; хранить бутерброды, холодные закуски 
с учетом требований к безопасности готовой продукции; выбирать контейнеры, 
эстетично упаковывать на вынос, для транспортирования рассчитывать 
стоимость; владеть профессиональной терминологией; консультировать 
потребителей, оказывать им помощь в выборе бутербродов, холодных закусок 

  холодных закусок, правила их выбора с учетом типа питания, кулинарных 
свойств продуктов; виды, назначение и правила безопасной эксплуатации оборудования, 
инвентаря инструментов; ассортимент, рецептуры, требования к качеству, температура подачи 
холодных закусок; органолептические способы определения готовности; 
ассортимент ароматических веществ, используемых при приготовлении 
масляных смесей, их сочетаемость с основными продуктами, входящими в 
состав бутербродов, холодных закусок; нормы взаимозаменяемости основного 
сырья и дополнительных ингредиентов с учетом сезонности, региональных 
особенностей техника порционирования, варианты оформления бутербродов, холодных 
закусок разнообразного ассортимента для подачи; виды, назначение посуды для подачи, 
контейнеров для отпуска на вынос бутербродов, холодных закусок разнообразного ассортимента, 
в том числе региональных; методы сервировки и подачи, температура подачи бутербродов, 
холодных закусок разнообразного ассортимента; правила хранения, требования к 
безопасности хранения бутербродов, холодных закусок разнообразного ассортимента; 
правила маркирования упакованных бутербродов, холодных закусок, правила 
заполнения этикеток правила и порядок расчета с потребителями при отпуске продукции 
на вынос; правила поведения, степень ответственности за правильность расчетов с 
потребителями; правила, техника общения с потребителями; базовый словарный запас на 
иностранном языке 

 ПК 3.5. 
Осуществлять 
приготовление, 
творческое оформление и 
подготовку к реализации  
холодных блюд из рыбы, 
нерыбного водного сырья 
разнообразного 
ассортимента 

Практический опыт в: 
приготовлении, творческом оформлении и подготовке к реализации холодных 
блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного 
ассортимента; ведении расчетов с потребителями при отпуске продукции на вынос, 
взаимодействии с потребителями при отпуске продукции с прилавка/раздачи 

  Умения: 
подбирать в соответствии с технологическими требованиями, оценивать качество и безопасность 
рыбы, нерыбного водного сырья и дополнительных ингредиентов к ним; организовывать их 



хранение в процессе приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, 
нерыбного водного сырья; выбирать, подготавливать пряности, приправы, специи; 
взвешивать, измерять продукты, входящие в состав холодных блюд, кулинарных изделий, 
закусок в соответствии с рецептурой; осуществлять взаимозаменяемость продуктов в 
соответствии с нормами закладки, особенностями заказа; использовать региональные продукты 
для приготовления холодных блюд кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного 
сырья разнообразного ассортимента выбирать, применять комбинировать различные способы 
приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного 
сырья с учетом типа питания, их вида и кулинарных свойств: - охлаждать, хранить готовые 
рыбные продукты с учетом требований к безопасности; - нарезать тонкими ломтиками рыбные 
продукты, малосоленую рыбу вручную и на слайсере; - замачивать желатин, готовить рыбное 
желе; - украшать и заливать рыбные продукты порциями; - вынимать рыбное желе из форм; 
- доводить до вкуса; - подбирать соусы, заправки, гарниры для холодных блюд с учетом их 
сочетаемости; выбирать оборудование, производственный инвентарь, посуду, инструменты в 
соответствии со способом приготовления; саблюдать санитарно-гигиенические требования при 
приготовлении холодных блюд, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья проверять качество 
готовых холодных блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья перед 
отпуском, упаковкой на вынос; порционировать, сервировать и оформлять холодные блюда, 
кулинарные изделия, закуски из рыбы, нерыбного водного сырья для подачи с учетом 
рационального использования ресурсов, соблюдением требований по безопасности готовой 
продукции; соблюдать выход при порционировании; выдерживать температуру подачи холодных 
блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья; хранить готовые 
холодные блюда, кулинарные изделия, закуски из рыбы, нерыбного водного сырья с учетом 
требований к безопасности пищевых продуктов; выбирать контейнеры, эстетично упаковывать 
на вынос, для транспортирования рассчитывать стоимость, владеть профессиональной 
терминологией; консультировать потребителей, оказывать им помощь в выборе 
холодных блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья 

  Знания: 
правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов с учетом их 
сочетаемости, взаимозаменяемости; критерии оценки качества основных продуктов и 
дополнительных ингредиентов для холодных блюд кулинарных изделий, закусок из рыбы, 
нерыбного водного сырья разнообразного ассортимента; виды, характеристика региональных 
видов сырья, продуктов; нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов; методы 
приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного 
сырья, правила их выбора с учетом типа питания, кулинарных свойств рыбы и нерыбного 
водного сырья;   
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; 

 ПК 3.6. 
Осуществлять 
приготовление, 
творческое оформление и 
подготовку к реализации 
холодных блюд из мяса, 
домашней птицы, дичи 
разнообразного 
ассортимента 

Практический опыт в: 
приготовлении, творческом оформлении и подготовке к реализации холодных 
блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи 
разнообразного ассортимента ведении расчетов с потребителями при отпуске продукции на 
вынос, взаимодействии с потребителями при отпуске продукции с прилавка/раздачи 

  Умения: 
подбирать в соответствии с технологическими требованиями, оценивать качество и безопасность 
мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи и дополнительных ингредиентов к 
ним; организовывать их хранение в процессе приготовления; выбирать, подготавливать 
пряности, приправы, специи; взвешивать, измерять продукты, входящие в состав холодных блюд, 
кулинарных изделий, закусок в соответствии с рецептурой; осуществлять взаимозаменяемость 
продуктов в соответствии с нормами закладки, особенностями заказа; использовать 
региональные продукты для приготовления холодных блюд кулинарных изделий, закусок из 
мяса, мясных продктов, домашней птицы, дичи выбирать, применять комбинировать 
различные способы приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, 
мясных продуктов,домашней птицы, дичи с учетом типа питания, их вида и кулинарных свойств: 
- охлаждать, хранить готовые мясные продукты с учетом требований к безопасности; 
- порционировть отварную, жареную, запеченую домашнюю птицу, дичь; - снимать кожу с 
отварного языка; - нарезать тонкими ломтиками мясные продукты вручную и на слайсере; 
- замачивать желатин, готовить мясное, куриное желе; - украшать и заливать мясные продукты 
порциями; - вынимать готовое желе из форм; - доводить до вкуса; - подбирать соусы, заправки, 
гарниры для холодных блюд с учетом их сочетаемости; выбирать оборудование, 
производственный инвентарь, посуду, инструменты в соответствии со способом 
приготовления; соблюдать санитарно-гигиенические требования при приготовлении холодных 
блюд, закусок из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи проверять качество готовых 



холодных блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, 
дичи перед отпуском, упаковкой на вынос; порционировать, сервировать и оформлять холодные 
блюда, кулинарные изделия, закуски из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи для 
подачи с учетом рационального использования ресурсов, соблюдением требований по 
безопасности готовой продукции; соблюдать выход при порционировании; выдерживать 
температуру подачи холодных блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, мясных продуктов, 
домашней птицы, дичи; охлаждать и замораживать готовые холодные блюда, кулинарные 
изделия, закуски из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи с учетом требований к 
безопасности пищевых продуктов; хранить холодные блюда, кулинарные изделия, закуски из 
мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи с учетом требований к безопасности готовой 
продукции; выбирать контейнеры, эстетично упаковывать на вынос, для транспортирования 
рассчитывать стоимость, вести расчет с потребителем при отпуске продукции на вынос 
владеть профессиональной терминологией; консультировать потребителей, 
оказывать им помощь в выборе холодных блюд, кулинарных изделий, закусок из 
мяса, мясных продуктов 

  Знания: 
правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов с учетом их 
сочетаемости, взаимозаменяемости; критерии оценки качества основных продуктов и 
дополнительных ингредиентов; виды, характеристика региональных Знания: 
правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов с учетом их 
сочетаемости, взаимозаменяемости; критерии оценки качества основных продуктов и 
дополнительных ингредиентов; виды, характеристика региональных правила и порядок расчета 
с потребителем при отпуске продукции на вынос; правила поведения, степень ответственности 
за правильность расчетов с потребителями; правила, техника общения с потребителями; 
базовый словарный запас на иностранном языке 

Приготовление, 
оформление и 
подготовка к 
реализации холодных 
и горячих сладких 
блюд, 
десертов, напитков 
разнообразного 
ассортимента 

ПК 4.1. 
Подготавливать 
рабочее место, 
оборудование, сырье, 
исходные материалы 
для 
приготовления 
холодных и горячих 
сладких блюд, десертов, 
напитков 
разнообразного 

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 



ассортимента в 
соответствии с 
инструкциями и 
регламентами 

  Умения: 
выбирать, рационально размещать на рабочем месте оборудование, инвентарь, 
посуду, сырье, материалы в соответствии с инструкциями и регламентами, 
стандартами чистоты; проводить текущую уборку рабочего места повара в соответствии с 
инструкциями и регламентами, стандартами чистоты; применять регламенты, стандарты и 
нормативно-техническую документацию, соблюдать санитарные требования; 
выбирать и применять моющие и дезинфицирующие средства; владеть техникой ухода за 
весоизмерительным оборудованием; мыть вручную и в посудомоечной машине, чистить и 
раскладывать на хранение кухонную посуду и производственный инвентарь в соответствии со 
стандартами чистоты; соблюдать правила мытья кухонных ножей, острых, травмоопасных частей 
технологического оборудования; соблюдать условия хранения кухонной посуды, инвентаря, 
инструментов выбирать оборудование, производственный инвентарь, инструменты, посуду в 
соответствии с видом работ в зоне по приготовлению горячих блюд, кулинарных изделий, 
закусок; подготавливать к работе, проверять технологическое оборудование, производственный 
инвентарь, инструменты, весоизмерительные приборы в соответствии с инструкциями и 
регламентами, стандартами чистоты; соблюдать правила техники безопасности, пожарной 
безопасности, охраны труда выбирать, подготавливать материалы, посуду, контейнеры, 
оборудование для упаковки, хранения, подготовки к транспортированию готовых холодных и 
горячих сладких блюд, десертов, напитков оценивать наличие, проверять органолептическим 
способом качество, безопасность обработанного сырья, полуфабрикатов, пищевых продуктов, 
пряностей, приправ и других расходных материалов; осуществлять их выбор в соответствии с 
технологическими требованиями; обеспечивать их хранение в соответствии с инструкциями и 
регламентами, стандартами чистоты; своевременно оформлять заявку на склад 

  Знания: 
требования охраны труда, пожарной безопасности и производственной санитарии в организации 
питания; виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического оборудования, 
производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов, посуды и правила 
ухода за ними; организация работ на участках (в зонах) по приготовлению холодных и горячих 
сладких блюд, десертов, напитков; последовательность выполнения технологических операций, 
современные методы приготовления холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков; 
регламенты, стандарты, в том числе система анализа, оценки и управления опасными 
факторами (система ХАССП) и нормативно-техническая документация, используемая при 



приготовлении холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков; возможные последствия 
нарушен санитарии и гигиены; требования к личной гигиене персонала 
при подготовке производственного инвентаря и кухонной посуды; правила безопасного хранения 
чистящих, моющих и дезинфицирующих средств, предназначенных для последующего 
использования; правила утилизации отходов; виды, назначение упаковочных  
материалов, способы хранения пищевых продуктов; способы и правила порционирования 
(комплектования), упаковки на вынос готовых холодных и горячих сладких 
блюд, десертов, напитков; условия, сроки, способы хранения холодных и горячих сладких блюд, 
десертов, напитков ассортимент, требования к качеству, условия и сроки хранения сырья, 
продуктов, используемых при приготовлении холодных и горячих сладких блюд, десертов, 
напитков; правила оформления заявок на склад 

 ПК 4.2. Осуществлять 
приготовление, 
творческое оформление и 
подготовку к реализации 
холодных сладких блюд, 
десертов разнообразного 
ассортимента 

Практический опыт в: 
приготовлении, творческом оформлении и подготовке к реализации холодных сладких блюд, 
десертов ведении расчетов с потребителями при отпуске продукции на вынос, 
взаимодействии с потребителями при отпуске продукции с прилавка/раздачи 

  Умения: 
подбирать в соответствии с технологическими требованиями, оценивать качество и безопасность 
основных продуктов и дополнительных ингредиентов; организовывать их хранение в процессе 
приготовления холодных сладких блюд, десертов с соблюдением требований по безопасности 
продукции, товарного соседства; выбирать, подготавливать ароматические вещества; 
взвешивать, измерять продукты, входящие в состав холодных сладких блюд, десертов в 
соответствии с рецептурой; осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с 
нормами закладки, особенностями заказа, сезонностью; использовать региональные продукты 
для приготовления холодных сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента 
выбирать, применять комбинировать различные способы приготовления холодных сладких 
блюд, десертов с учетом типа питания, вида основного сырья, его кулинарных свойств: 
- готовить сладкие соусы; хранить, использовать готовые виды теста; нарезать, измельчать, 
протирать вручную и механическим способом фрукты, ягоды; варить фрукты в сахарном 
сиропе, воде, вине; запекать фрукты; взбивать яичные белки, яичные желтки, сливки; 
- подготавливать желатин, агар-агар; готовить фруктовые, ягодные, молочные желе, муссы, 
кремы, фруктовые, ягодные самбуки; смешивать и взбивать готовые сухие смеси 
промышленного производства; использовать и выпекать различные виды готового теста; 
определять степень готовности отдельных полуфабрикатов, холодных сладких блюд, десертов; 
доводить до вкуса; выбирать оборудование, производственный инвентарь, посуду, инструменты 



в соответствии со способом приготовления проверять качество готовых холодных сладких блюд, 
десертов перед отпуском, упаковкой на вынос; порционировать, сервировать и оформлять 
холодные сладкие блюда, десерты для подачи с учетом рационального использования ресурсов, 
соблюдения требований по безопасности готовой продукции; соблюдать выход при 
порционировании; выдерживать температуру подачи холодных сладких блюд, десертов; 
охлаждать и замораживать полуфабрикаты для холодных сладких блюд, десертов с учетом 
требований к безопасности пищевых продуктов; хранить свежеприготовленные холодные 
сладкие блюда, десерты, полуфабрикаты для них с учетом требований по 
безопасности готовой продукции; выбирать контейнеры, эстетично упаковывать на вынос, для 
транспортирования рассчитывать стоимость, вести расчет с потребителем при отпуске продукции 
на вынос; владеть профессиональной терминологией; консультировать потребителей, оказывать 
им помощь в выборе холодных сладких блюд, десертов 

  Знания: 
ассортимент, характеристика, правила выбора основных продуктов и дополнительных 
ингредиентов с учетом их сочетаемости, взаимозаменяемости; критерии оценки качества 
основных продуктов и дополнительных ингредиентов для холодных сладких блюд, десертов 
разнообразного ассортимента; виды, характеристика региональных видов сырья, продуктов; 
нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов; методы приготовления холодных сладких 
блюд, десертов, правила их выбора с учетом типа питания, кулинарных свойств основного 
продукта; виды, назначение и правила безопасной эксплуатации оборудования, инвентаря 
инструментов; ассортимент, рецептуры, требования к качеству, температура подачи 
холодных сладких блюд, десертов; органолептические способы определения готовности; 
нормы, правила взаимозаменяемости продуктов; техника порционирования, варианты 
оформления холодных сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента для подачи; 
виды, назначение посуды для подачи, термосов, контейнеров для отпуска на вынос холодных 
сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента, в том числе региональных; 
методы сервировки и подачи, температура подачи холодных сладких блюд, десертов 
разнообразного ассортимента; требования к безопасности хранения готовых холодных сладких 
блюд, десертов разнообразного ассортимента; правила общения с потребителями; 
базовый словарный запас на иностранном языке; техника общения, ориентированная на 
потребителя 

 ПК 4.3. Осуществлять 
приготовление, 
творческое оформление и 
подготовку к реализации 
горячих сладких блюд, 

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 



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 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 хгорячих сладких блюд, десертов разнообразного 
ассортимента для подачи; виды, назначение посуды для подачи, термосов, контейнеров для 
отпуска на вынос хгорячих сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента, в том 
числе региональных; методы сервировки и подачи, температура подачи горячих сладких 
блюд, десертов разнообразного ассортимента; требования к безопасности хранения 
готовых горячих сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента; базовый словарный запас 
на иностранном языке; техника общения, ориентированная на потребителя 

 ПК 4.4. 
Осуществлять 
приготовление, 
творческое оформление и 
подготовку к реализации 
холодных напитков 
разнообразного 
ассортимента 

Практический опыт в: 
приготовлении, творческом оформлении и подготовке к реализации холодных 
напитков ведении расчетов с потребителями при отпуске продукции на вынос, 
взаимодействии с потребителями при отпуске продукции с прилавка/раздачи 

  Умения: 
подбирать в соответствии с технологическими требованиями, оценка качества и безопасности 
основных продуктов и дополнительных ингредиентов; организовывать их хранение в процессе 
приготовления холодных напитков с соблюдением требований по безопасности продукции, 
товарного соседства; выбирать, подготавливать ароматические вещества; взвешивать, измерять 
продукты, входящие в состав холодных напитков в соответствии с рецептурой; осуществлять 
взаимозаменяемость продуктов в соответствии с нормами закладки, особенностями заказа, 
сезонностью; использовать региональные продукты для приготовления холодных напитков 
разнообразного ассортимента выбирать, применять комбинировать различные способы 
приготовления холодных напитков с учетом типа питания, вида основного сырья, его 
кулинарных свойств; отжимать сок из фруктов, овощей, ягод; смешивать различные соки с 
другими ингредиентам; проваривать, настаивать плоды, свежие и сушеные, процеживать, 



смешивать настой с другими ингредиентами; готовить морс, компоты, хлодные фруктовые 
напитки; готовить квас из ржаного хлеба и готовых полуфабрикатов промышленного 
производства; готовить лимонады; готовить холодные алкогольные напитки; готовить горячие 
напитки (чай, кофе) для подачи в холодном виде; подготавливать пряности для напитков; 
определять степень готовности напитков; доводить их до вкуса; выбирать оборудование, 
производственный инвентарь, посуду, инструменты в соответствии со способом приготовления, 
безопасно его использовать; соблюдать санитарные правила и нормы в процессе приготовления 
проверять качество готовых холодных напитков перед отпуском, упаковкой на вынос; 
порционировать, сервировать и оформлять холодные напитки для подачи с учетом 
рационального использования ресурсов, соблюдения требований по безопасности готовой 
продукции; соблюдать выход при порционировании; выдерживать температуру подачи 
холодных напитков; хранить свежеприготовленные холодные напитки с учетом требований по 
безопасности готовой продукции; выбирать контейнеры, эстетично упаковывать на вынос, для 
транспортирования рассчитывать стоимость, вести расчет с потребителем при отпуске продукции 
на вынос; владеть профессиональной терминологией; консультировать потребителей, оказывать 
им помощь в выборе холодных напитков 

  Знания: 
правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов с учетом их 
сочетаемости, взаимозаменяемости; критерии оценки качества основных продуктов и 
дополнительных ингредиентов для холодных напитков разнообразного ассортимента; 
виды, характеристика региональных видов сырья, продуктов; нормы взаимозаменяемости 
сырья и продуктов; методы приготовления холодных напитков, правила их выбора с учетом 
типа питания, кулинарных свойств основного продукта; виды, назначение и правила 
безопасной эксплуатации оборудования, инвентаря инструментов; ассортимент, рецептуры, 
требования к качеству, температура подачи холодных напитков; органолептические способы 
определения готовности; нормы, правила взаимозаменяемости продуктов техника 
порционирования, варианты оформления холодных напитков разнообразного ассортимента для 
подачи; виды, назначение посуды для подачи, термосов, контейнеров для отпуска на вынос 
холодных напитков разнообразного ассортимента, в том числе региональных; методы 
сервировки и подачи, температура подачи холодных напитков разнообразного ассортимента; 
требования к безопасности хранения готовых холодных напитков разнообразного ассортимента; 
правила и порядок расчета с потребителем при отпуске продукции на вынос; правила, техника 
общения с потребителями; базовый словарный запас на иностранном языке 

 ПК 4.5. 
Осуществлять 
приготовление, 
творческое оформление и 

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  



подготовку к реализации 
горячих напитков 
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 напитков с соблюдением требований по безопасности продукции, 
товарного соседства; выбирать, подготавливать ароматические вещества; взвешивать, измерять 
продукты, входящие в состав горячих напитков в соответствии с рецептурой; 
осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с нормами закладки, особенностями 
заказа, сезонностью; использовать региональные продукты для приготовления горячих напитков 
разнообразного ассортимента выбирать, применять комбинировать различные способы 
приготовления горячих напитков с учетом типа питания, вида основного сырья, его кулинарных 
свойств; - заваривать чай; - варить кофе в наплитной посуде и с помощью кофемашины; 
- готовить кофе на песке; обжаривать зерна кофе; варить какао, горячий шоколад; 
- готовить горячие алкогольные напитки; подготавливать пряности для напитков; определять 
степень готовности напитков; доводить их до вкуса;  ыбирать 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 ехника порционирования, 
варианты оформления горячих напитков разнообразного ассортимента для подачи; 
виды, назначение посуды для подачи, термосов, контейнеров для отпуска на вынос горячих 
напитков разнообразного ассортимента, в том числе региональных; методы сервировки и 
подачи, температура подачи горячих напитков разнообразного ассортимента; 
требования к безопасности хранения готовых горячих напитков разнообразного 
ассортимента; правила расчета с потребителями; базовый словарный запас на иностранном 
языке; техника общения, ориентированная на потребителя 

Приготовление, 
оформление и 
подготовка к 
реализации 
хлебобулочных, 
мучных 
кондитерских изделий 
разнообразного 
ассортимента 

ПК 5.1. 
Подготавливать 
рабочее место 
кондитера, 
оборудование, инвентарь, 
кондитерское сырье, 
исходные материалы к 
работе в соответствии с 
инструкциями и 
регламентами 

Практический опыт в: 
подготовке, уборке рабочего места кондитера, подготовке к работе, проверке технологического 
оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов 
подготовке пищевых продуктов, других расходных материалов, обеспечении их хранения в 
соответствии с инструкциями и регламентами, стандартами чистоты 

  Умения: 
выбирать, рационально размещать на рабочем месте оборудование, инвентарь, 
посуду, сырье, материалы в соответствии с инструкциями и регламентами, 
стандартами чистоты; проводить текущую уборку, поддерживать порядок на рабочем 
месте кондитера в соответствии с инструкциями и регламентами, стандартами 
чистоты; применять регламенты, стандарты и нормативно-техническую 
документацию, соблюдать санитарные требования; выбирать и применять моющие и 
дезинфицирующие средства; владеть техникой ухода за весоизмерительным 
оборудованием весоизмерительным оборудованием 

  Знания: 
требования охраны труда, пожарной безопасности и производственной санитарии в 
организации питания; виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического 
оборудования, производственного инвентаря, инструментов, 
весоизмерительных приборов, посуды и правила ухода за ними; организация работ в 
кондитерском цехе; последовательность выполнения технологических операций, современные 
методы изготовления хлебобулочных, мучных кондитерских изделий; регламенты, стандарты, в 
том числе система анализа, оценки и управления опасными факторами (система ХАССП) и 
нормативно-техническая документация, используемая при изготовлении хлебобулочных, 



мучных кондитерских изделий возможные последствия нарушения санитарии и гигиены; 
требования к личной гигиене персонала при подготовке производственного инвентаря и 
производственной посуды; правила безопасного хранения чистящих, моющих и 
дезинфицирующих средств, предназначенных для последующего использования; 
правила утилизации отходов виды, назначение упаковочных материалов, способы хранения 
пищевых продуктов, готовых хлебобулочных, мучных кондитерских изделий; виды, назначение 
оборудования, инвентаря посуды, используемых для порционирования (комплектования), 
укладки готовых хлебобулочных, мучных кондитерских изделий; способы и правила 
порционирования (комплектования), укладки, упаковки на вынос готовых хлебобулочных, 
мучных кондитерских изделий; условия, сроки, способы хранения хлебобулочных, мучных 
кондитерских изделий ассортимент, требования к качеству, условия и сроки хранения сырья, 
продуктов, используемых при приготовлении холодных и горячих сладких блюд, десертов, 
напитков; правила оформления заявок на склад; виды, назначение и правила эксплуатации 
приборов для экспресс оценки качества и безопасности сырья, продуктов, материалов; 

 ПК 5.2. 
Осуществлять 
приготовление и 
подготовку к 
использованию 
отделочных 
полуфабрикатов 
для 
хлебобулочных, мучных 
кондитерских изделий 

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

  Умения: 
подбирать в соответствии с технологическими требованиями, оценка качества и безопасности 
основных продуктов и дополнительных ингредиентов; организовывать их хранение в процессе 
приготовления отлелочных полуфабрикатов с соблюдением требований по безопасности 
продукции, товарного соседства; выбирать, подготавливать ароматические, красящие вещества 
с учетом санитарных требований к использованию пищевых добавок; взвешивать, измерять 
продукты, входящие в состав отделочных полуфабрикатов в соответствии с рецептурой; 
осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с нормами закладки, особенностями 
заказа, сезонностью; использовать региональные продукты для приготовления отделочных 
полуфабрикатов; хранить, подготавливать отделочные полуфабрикаты промышленного 
производства: желе, гели, глазури, посыпки, фруктовые смеси, термостабильные начинки и пр. 
выбирать, применять комбинировать различные методы приготовления, подготовки отделочных 



полуфабрикатов: готовить желе; хранить, подготавливать отделочные полуфабрикаты 
промышленного производства: гели, желе, глазури, посыпки, термостабильные начинки и пр.; 
- нарезать, измельчать, протирать вручную и механическим способом фрукты, ягоды, уваривать 
фруктовые смеси с сахарным песком до загустения; варить сахарный сироп для промочки 
изделий; варить сахарный сироп и проверять его крепость (для приготовления помадки, 
украшений из карамели и пр.); уваривать сахарный сироп для приготовления тиража; готовить 
жженый сахар; готовить посыпки; готовить помаду, глазури; готовить кремы с учетом 
требований к безопасности готовой продукции; определять степень готовности отделочных 
полуфабрикатов; доводить до вкуса, требуемой консистенции; выбирать оборудование, 
производственный инвентарь, посуду, инструменты в соответствии со способом приготовления 
проверять качество отделочных полуфабрикатов перед использованием или упаковкой для 
непродолжительного хранения; хранить свежеприготовленны 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 ингредиентов; 

 ПК 5.3. 
Осуществлять 
изготовление, творческое 
оформление, подготовку к 
реализации 
хлебобулочных изделий и 
хлеба разнообразного 
ассортимента 

организовывать их хранение в процессе приготовления хлебобулочных изделий и хлеба с 
соблюдением требований по безопасности продукции, товарного соседства; 
выбирать, подготавливать ароматические, красящие вещества; взвешивать, измерять продукты, 
входящие в состав хлебобулочных изделий и хлеба в соответствии с рецептурой; 
осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с нормами закладки, особенностями 
заказа; использовать региональные продукты для приготовления хлебобулочных изделий и хлеба 
выбирать, применять комбинировать различные способы приготовления хлебобулочных изделий 
и хлеба с учетом типа питания, вида основного сырья, его свойств: подготавливать продукты; 



- замешивать дрожжевое тесто опарным и безопарным способом вручную и с использованием 
технологического оборудования; подготавливать начинки, фарши; 
- подготавливать отделочные полуфабрикаты; прослаивать дрожжевое тесто для 
хлебобулочных изделий из дрожжевого слоеного теста вручную и с использованием 
механического оборудования; проводить формование, расстойку, выпечку, оценку готовности 
выпеченных хлебобулочных изделий и хлеба; проводить оформление хлебобулочных изделий; 
выбирать оборудование, производственный инвентарь, посуду, инструменты в соответствии со 
способом приготовления проверять качество хлебобулочных изделий и хлеба перед отпуском, 
упаковкой на вынос; порционировать (комплектовать) с учетом рационального использования 
ресурсов, соблюдения требований по безопасности готовой продукции; соблюдать выход при 
порционировании; выдерживать условия хранения хлебобулочных изделий и хлеба с учетом 
требований по безопасности готовой продукции; выбирать контейнеры, эстетично упаковывать 
на вынос для транспортирования хлебобулочных изделий и хлеба рассчитывать стоимость, 
вести расчеты с потребителями; владеть профессиональной терминологией; консультировать 
потребителей, оказывать им помощь в выборе хлебобулочных изделий и хлеба 

  Знания: 
ассортимент, характеристика, правила выбора основных продуктов и дополнительных 
ингредиентов с учетом их сочетаемости, взаимозаменяемости; критерии оценки качества 
основных продуктов и дополнительных ингредиентов для хлебобулочных изделий и хлеба 
разнообразного ассортимента; виды, характеристика региональных видов сырья, продуктов; 
нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов; методы приготовления хлебобулочных изделий 
и хлеба, правила их выбора с учетом типа питания, кулинарных свойств основного продукта; 
виды, назначение и правила безопасной эксплуатации оборудования, инвентаря инструментов; 
ассортимент, рецептуры, требования к качеству, хлебобулочных изделий и хлеба; 
органолептические способы определения готовности выпеченных изделий; нормы, правила 
взаимозаменяемости продуктов; техника порционирования (комплектования), складирования 
для непродолжительного хранения хлебобулочных изделий и хлеба разнообразного 
ассортимента; виды, назначение посуды для подачи, контейнеров для отпуска на вынос 
хлебобулочных изделий и хлеба разнообразного ассортимента, в том числе региональных; 
методы сервировки и подачи хлебобулочных изделий и хлеба разнообразного ассортимента; 
требования к безопасности хранения готовых хлебобулочных изделий и хлеба разнообразного 
ассортимента; правила маркирования упакованных хлебобулочных изделий и хлеба 
разнообразного ассортимента, правила заполнения этикеток правила и порядок расчета с 
потребителями при отпуске продукции на вынос; базовый словарный запас на 
иностранном языке; техника общения, ориентированная на потребителя 



 ПК 5.4. 
Осуществлять 
изготовление, творческое 
оформление, подготовку к 
реализации мучных 
кондитерских изделий 
разнообразного 
ассортимента 

Практический опыт в: 
приготовлении, творческом оформлении и подготовке к реализации мучных 
кондитерских изделий разнообразного ассортимента; ведении расчетов с потребителями при 
отпуске продукции на вынос, взаимодействии с потребителями при отпуске продукции с 
прилавка/раздачи 

  Умения: 
подбирать в соответствии с технологическими требованиями, оценка качества и безопасности 
основных продуктов и дополнительных ингредиентов; организовывать их хранение в процессе 
приготовления мучных кондитерских изделий с соблюдением требований по безопасности 
продукции, товарного соседства; выбирать, подготавливать ароматические, красящие вещества; 
взвешивать, измерять продукты, входящие в состав мучных кондитерских изделий в 
соответствии с рецептурой; осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с 
нормами закладки, особенностями заказа; использовать региональные продукты 
для приготовления мучных кондитерских изделий выбирать, применять комбинировать 
различные способы приготовления мучных кондитерских изделий с учетом 
типа питания, вида основного сырья, его свойств: - подготавливать продукты; 
- готовить различные виды теста: пресное сдобное, песочное, бисквитное, 
пресное слоеное, заварное, воздушное, пряничное вручную и с использованием 
технологического оборудования; подготавливать начинки, отделочные полуфабрикаты; 
- проводить формование, расстойку, выпечку, оценку готовности выпеченных мучных 
кондитерских изделий; проводить оформление мучных кондитерских изделий; 
выбирать, безопасно использовать оборудование, производственный инвентарь, посуду, 
инструменты в соответствии со способом приготовления проверять качество мучные 
кондитерские изделия перед отпуском, упаковкой на вынос; порционировать (комплектовать) с 
учетом рационального использования ресурсов, соблюдения требований по безопасности готовой 
продукции; соблюдать выход при порционировании; выдерживать условия хранения мучных 
кондитерских изделий с учетом требований по безопасности готовой продукции; 
выбирать контейнеры, эстетично упаковывать на вынос для транспортирования 
мучных кондитерских изделий рассчитывать стоимость, вести расчеты с  
потребителями; владеть профессиональной терминологией; консультировать 
потребителей, оказывать им помощь в выборе мучных кондитерских изделий 

  Знания: 
ассортимент, характеристика, правила выбора основных продуктов и дополнительных 
ингредиентов с учетом их сочетаемости, взаимозаменяемости; критерии оценки качества 



основных продуктов и дополнительных ингредиентов для мучных кондитерских изделий 
разнообразного ассортимента; виды, характеристика региональных видов сырья, продуктов; 
нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов; методы приготовления мучных 
кондитерских изделий, правила их выбора с учетом типа питания, кулинарных свойств 
основного продукта; виды, назначение и правила безопасной эксплуатации оборудования, 
инвентаря инструментов; 
Знания: 
ассортимент, характеристика, правила выбора основных продуктов и дополнительных 
ингредиентов с учетом их сочетаемости, взаимозаменяемости; критерии оценки качества 
основных продуктов и дополнительных ингредиентов для мучных кондитерских изделий 
разнообразного ассортимента; виды, характеристика региональных видов сырья, продуктов; 
нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов; методы приготовления мучных 
кондитерских изделий, правила их выбора с учетом типа питания, кулинарных свойств 
основного продукта; виды, назначение и правила безопасной эксплуатации оборудования, 
инвентаря инструментов; качеству, мучных кондитерских изделий; органолептические 
способы определения готовности выпеченных изделий; нормы, правила 
взаимозаменяемости продуктов; техника порционирования (комплектования), 
складирования для непродолжительного хранения мучных кондитерских изделий 
разнообразного ассортимента; виды, назначение посуды для подачи, контейнеров для 
отпуска на вынос мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента, в том 
числе региональных; методы сервировки и подачи мучных кондитерских изделий разнообразного 
ассортимента; требования к безопасности хранения готовых мучных кондитерских изделий 
разнообразного ассортимента; правила маркирования упакованных мучных кондитерских 
изделий разнообразного ассортимента, правила заполнения этикеток базовый словарный запас на 
иностранном языке; техника общения, ориентированная на потребителя 

 ПК 5.5. Осуществлять 
изготовление, творческое 
оформление, подготовку к 
реализации пирожных и 
тортов разнообразного 
ассортимента 

Практический опыт: подготовка 
основных продуктов и дополнительных ингредиентов приготовление мучных кондитерских 
изделий разнообразного ассортимента Хранение, отпуск, упаковка на вынос мучных 
кондитерских изделий разнообразного ассортимента ведение расчетов с потребителями при 
отпуске продукции на вынос; взаимодействие с потребителями при отпуске продукции с 
прилавка/раздачи 

  Умения: 
подбирать в соответствии с технологическими требованиями, оценка качества и безопасности 
основных продуктов и дополнительных ингредиентов; организовывать их хранение в процессе 
приготовления пирожных и тортов с соблюдением требований побезопасности продукции, 
товарного соседства; выбирать, подготавливать ароматические, красящие вещества; 
взвешивать, измерять продукты, входящие в состав пирожных и тортов в соответствии с 



рецептурой; осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с нормами закладки, 
особенностями заказа; использовать региональные продукты для приготовления пирожных и 
тортов выбирать, применять комбинировать различные способы приготовления пирожных и 
тортов с учетом типа питания: подготавливать продукты; готовить различные виды теста: 
пресное сдобное, песочное, бисквитное, пресное слоеное, заварное, воздушное, пряничное 
вручную и с использованием технологического оборудования; подготавливать начинки, кремы, 
отделочные полуфабрикаты; проводить формование рулетов из бисквитного полуфабриката; 
- готовить, оформлять торты, пирожные с учетом требований к безопасности готовой 
продукции; выбирать, безопасно использовать оборудование, производственный инвентарь, 
посуду, инструменты в соответствии со способом приготовления проверять качество пирожных 
и тортов перед отпуском, упаковкой на вынос; порционировать (комплектовать) с учетом 
рационального использования ресурсов, соблюдения требований по безопасности готовой 
продукции; соблюдать выход при порционировании; выдерживать условия хранения пирожных 
и тортов с учетом требований по безопасности готовой продукции; выбирать контейнеры, 
эстетично упаковывать на вынос для транспортирования пирожных и тортов рассчитывать 
стоимость, владеть профессиональной терминологией; консультировать потребителей, 
оказывать им помощь в выборе пирожных и тортов 

  Знания: 
ассортимент, характеристика, правила выбора основных продуктов и дополнительных 
ингредиентов с учетом их сочетаемости, взаимозаменяемости; критерии оценки качества 
основных продуктов и дополнительных ингредиентов для пирожных и тортов 
разнообразного ассортимента; виды, характеристика региональных видов сырья, продуктов; 
нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов; методы приготовления пирожных и 
тортов, правила их выбора с учетом типа питания; виды, назначение и правила безопасной 
эксплуатации оборудования, инвентаря инструментов; ассортимент, рецептуры, 
требования к качеству, пирожных и тортов; органолептические способы определения 
готовности выпеченных и отделочных полуфабрикатов; нормы, правила 
взаимозаменяемости продуктов; техника порционирования (комплектования), 
складирования для непродолжительного хранения пирожных и тортов разнообразного 
ассортимента; виды, назначение посуды для подачи, контейнеров для отпуска на вынос 
пирожных и тортов разнообразного ассортимента, в том числе региональных; методы 
сервировки и подачи пирожных и тортов разнообразного ассортимента; требования к 
безопасности хранения готовых пирожных и тортов разнообразного ассортимента; 
правила маркирования упакованных пирожных и тортов разнообразного ассортимента, правила 
заполнения этикеток правила, техника общения с потребителями; базовый словарный запас на 
иностранном языке  



6.2. Порядок аттестации обучающихся по профессии 43.01.09 Повар, кондитер   
Формой государственной аттестации является выпускная квалификационная работа, 
которая проводится в виде демонстрационного экзамена. Для государственной итоговой 
аттестации по программе, на основе типовых заданий,  разрабатываются задания по 
демонстрационному экзамену. Задания  предназначены для обеспечения единых 
требований к ГИА, основываются на международных практиках оценки успешности 
освоения программ профессионального образования по  профессии. Задания 
утверждаются  директором после предварительного положительного заключения 
работодателей. При освоении программ междисциплинарных курсов, дисциплин на 
последнем курсе изучения формой промежуточной аттестации является экзамен. При 
освоении программ профессиональных модулей на последнем курсе формой 
промежуточной аттестации по модулю является экзамен (квалификационный).  Экзамен 
(квалификационный) проверяет готовность обучающегося к выполнению указанного вида 
профессиональной деятельности и сформированность у него компетенций, определенных 
в разделе «Требования к результатам освоения образовательной программы»  По итогам 
экзамена (квалификационного)  выпускнику присваивается квалификация:  Повар; 
Кондитер. Демонстрационный экзамен проводится в последнем семестре освоения 
программы профессионального модуля и представляет собой форму независимой оценки 
результатов обучения с участием работодателей. Условием допуска к экзамену 
(квалификационному) является успешное освоение обучающимися всех элементов 
программы профессионального модуля – МДК и предусмотренных практик.   Для допуска 
к государственной итоговой аттестации обучающемуся необходимо представить 
производственные характеристики с места прохождения практики, подтверждающие 
освоение обучающимся компетенций по каждому из основных видов профессиональной 
деятельности. Для юношей предусматривается оценка результатов освоения основ 
военной службы. Государственная (итоговая) аттестация проводится в соответствии с 
Положением  ГИА образовательной организации и включает защиту выпускной 
квалификационной работы.   Обязательные требования:              - соответствие  тематики  
выпускной квалификационной работы содержанию  профессиональных модулей;               
- выпускная практическая квалификационная работа предусматривает сложность работы 
не ниже разряда по профессии рабочего, предусмотренного профессиональным 
стандартом (код профессионального стандарта 16.039). 
  



 
7 ХАРАКТЕРИСТИКА СРЕДЫ ТЕХНИКУМА, ОБЕСПЕЧИВАЮЩАЯ РАЗВИТИЕ 

ОБЩЕКУЛЬТУРНЫХ (СОЦИАЛЬНО-ЛИЧНОСТНЫХ) КОМПЕТЕНЦИЙ 
ВЫПУСКНИКОВ 

 
В КГБПОУ «Зеленогорский техникум промышленных технологий и сервиса» 

сформирована социокультурная среда, созданы условия, необходимые для всестороннего 
развития и социализации личности, сохранения здоровья обучающихся, проводится 
воспитательная работа, предоставлена возможность участия обучающихся в работе 
общественных организаций, спортивных и творческих секций, кружков.  

Воспитание обучающихся при освоении ими образовательной программы 
осуществляется на основе включаемых в образовательные программы рабочей программы 
воспитания и календарного плана воспитательной работы. 

Формирование и развитие общих компетенций выпускников осуществляется на 
основе органического взаимодействия учебного и воспитательного процессов, а также в 
ходе реализации образовательных программ и целенаправленного воспитания во 
внеурочное время.  

Реализация личностной концепции отражены в концепции воспитательной работы 
техникума. 

В практике воспитательной работы техникума используются формы и методы, 
помогающие формированию нравственных основ личности, ориентирующих на привитие 
интереса к выбранной профессии. В связи с этим проводятся конкурсы 
профессионального мастерства, обучающиеся ежегодно принимают участие в Ярмарке 
профессий, в городской ярмарке ремесел. 

Ведущими формами воспитательной работы являются:  
− индивидуальная работа со студентами;  
− классный час как базовая форма работы с учебной группой;  
− массовые общеучрежденческие мероприятия: смотры, конкурсы, выставки, 

экскурсии, спартакиада по видам спорта и т.д.  
Так, обучающиеся принимают активное участие в краевых фестивалях 

«Территория творчества» (конкурс молодёжного самоуправления, конкурс проектов 
«Молодежный экшен», выставка изобразительного искусства, конкурс солистов и 
вокальных ансамблей эстрадного направления, вокальный конкурс ИПР, выставка 
декоративно-прикладного творчества, фотоконкурс), городском конкурсе «Зеленая 
звезда», во Всероссийской Акции «Неделя Добра». 

Формирование норм здорового образа жизни – одна из задач воспитательной 
работы техникума. Организован и ежегодно проводится цикл мероприятий по 
профилактике негативных явлений среди обучающихся (согласно составленному плану): 
классные часы, лектории, внеклассные мероприятия с привлечением представителей 
правоохранительных органов, медицины, общественных объединений (по вопросам 
профилактики табакокурения и наркомании, ВИЧ-инфекции), День правовых знаний, 
различные конкурсы и акции (Твое отношение к проблеме СПИДа, конкурс плакатов, 
видеороликов, презентаций, День без табака и др.); антинаркотический месячник и др. 

Физическое развитие обучающихся реализуется через уроки физической культуры, 
спортивные мероприятия, соревнования по различным видам спорта, участие в городских 
и краевых спортивных мероприятиях (Спартакиада молодежи, Спартакиада среди 
учебных заведений, «Молодежная спортивная Лига», Всероссийские акции), проведение 
Дня здоровья. 

Одним из важных факторов воспитательной работы является занятость 
обучающихся в свободное время, поэтому в техникуме большое внимание уделяется 
развитию системы дополнительного образования, вовлечению подростков в кружки и 
секции.  



На базе техникума работают кружки, спортивные секции, клубы разных 
направлений: 

- художественные - театральная студия «Арт», вокальная студия «Радуйся», студия 
декоративно-прикладного творчества «Рукодельница»; 

- спортивные: волейбол, ОФП, плавание, бокс; 
- техническое творчество: кружок робототехники; 
- кружки профессионального мастерства: «Юный кулинар», «Мебельщик-

обойщик», «Юный столяр»; 
- спортивный клуб «Олимп»;  
- клуб «Надежда» (на базе общежития); 
- волонтерское объединение. 
Эффективной формой организации жизнедеятельности коллектива является 

студенческое самоуправление. Студенческое самоуправление в техникуме – это 
самоуправление преподавателей и обучающихся в решении вопросов, касающихся 
профессиональной подготовки, развития студенческого творчества, социальной защиты, 
организации досуга, сохранения здоровья, профилактики правонарушений обучающихся 
техникума. 

В техникуме сложилась система традиционных мероприятий, которые, как 
правило, вызывают большой интерес у обучающихся. Они характеризуются высоким 
уровнем организованности, эмоциональности, эстетичности, а также активной 
вовлеченностью, как самих обучающихся, так и преподавателей. Традиционно в 
техникуме проводятся: 

- торжественная линейка, посвященная Дню знаний; 
- конкурс «Алло, мы ищем таланты!»;  
- конкурсно-игровая программа «Ликуй, студент»; 
- конкурсно-игровая программа «Ритмы времени»; 
- концерт, посвященный Дню учителя; 
- конкурс Арт-профи, конкурс художественных программ; 
- мероприятия, посвященные Дню героев Отечества (смотр строевой подготовки, 
посвященный Дню защитника Отечества, военно-спортивная программа «А ну-ка, 
парни!»); 
- концерт, посвященный Дню 8 марта; 
- мероприятия к празднованию Дня Победы; 
- КВН «Мы за здоровый образ жизни»; (между обучающимися и педагогами); 
- конкурсы открыток к праздникам; 
- торжественная церемония вручения дипломов. 
В целях обеспечения условий полноценного психического и личностного развития 

всех субъектов образовательного процесса в техникуме действует социально-
психологическая служба. Специалистами проводится следующая работа: 

- психологическая диагностика (для выявления индивидуально-типологических 
особенностей личности, оценки способностей и направленности личности обучающихся); 

- индивидуальное консультирование (помощь в предупреждении и преодолении 
психологических проблем); 

- психолого-педагогическое просвещение (выступление на педконсилиумах, 
педсоветах, проведение тренинговых занятий с целью просвещения педагогов и 
обучающихся в области возрастной психологии, знакомства с механизмами адаптации, 
внедрения психологических техник и приемов в обучение и воспитание обучающихся); 

- коррекционно-развивающая работа (профилактическая работа в решении проблем 
употребления психоактивных веществ; профилактика интернет-рисков и суицидального 
поведения; профилактика и преодоление конфликтов; развитие эффективной 
коммуникации; профилактика «эмоционального выгорания»; релаксационные 



тренинговые занятия с целью снижения агрессивного поведения; групповые занятия, 
направленные на улучшение морально-психологического климата в коллективе). 
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