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1.Общие положения 

1.1. Нормативно-правовые основы разработки ППКРС 

Образовательная программа представляет собой комплекс основных характеристик 

образования (объем, содержание, планируемые результаты), организационно-педагогических 

условий и в случаях, предусмотренных Федеральным законом «Об образовании в Российской 

Федерации», форм аттестации, который представлен в виде учебного плана, календарного 

учебного графика, рабочих программ учебных предметов, курсов, дисциплин (модулей), иных 

компонентов, а также оценочных и методических материалов. 

Основная профессиональная образовательная программа ГАПОУ УКГП составлена на 

основе федерального государственного образовательного стандарта среднего 

профессионального образования по профессии «43.01.09 Повар, кондитер». 

Нормативную правовую основу разработки основной профессиональной 

образовательной программы (далее образовательная программа) составляют: 

 Федеральный закон от 29.12.2012 г. № 273−ФЗ «Об образовании в Российской 

Федерации»; 

 Приказ Минобрнауки России от 28 мая 2014 г. № 594 «Об утверждении Порядка 

разработки примерных основных образовательных программ, проведения их экспертизы 

и ведения реестра примерных основных образовательных программ»; 

 Порядок организации и осуществления образовательной деятельности по 

образовательным программам среднего профессионального образования (утвержден 

приказом Министерства образования и науки Российской Федерации от 14.06.2013 г. № 

464). 

 Федеральный государственный образовательный стандарт по профессии среднего 

профессионального образования «43.01.09 Повар, кондитер» № 1569 от 09.12.2016 г.; 

 Нормативные и методические документы Министерства образования и науки 

Российской Федерации: 

 Положение о практике обучающихся, осваивающих основные профессиональные 

образовательные программы среднего профессионального образования (утверждено 

приказом Министерства образования и науки Российской Федерации от 18.04.2013 г. № 

291). 

  Примерная профессиональная образовательная программа по профессии среднего 

профессионального образования, зарегистрированная в государственном реестре 

примерных основных образовательных программ под номером: 43.01.09-170331 от 

31.03.2017, включающая в себя базисный учебный план и примерные программы 

учебных дисциплин (модулей). 

 Приказ Министерства труда и социальной защиты  Российской Федерации от 08.09.2015 

г. № 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). 

 Требования, предъявляемые к участникам международных конкурсов WorldSkills Russia 

/WorldSkills International по к о м п е т е н ц и я м  «Поварское дело» и «Кондитерское 

дело». 

1.2. Срок получения СПО по ППКРС 
 

Срок получения среднего профессионального образования с базовой подготовкой по 

профессии 43.01.09 Повар, кондитер при очной форме получения образования: 

на базе среднего общего образования – 3 года 10 месяцев; 

на базе основного общего образования – 2 года 10 месяцев. 

1.3. Участие работодателей в разработке и реализации ППКРС 

Переход к компетентностной модели предусматривает участие работодателей, как в 

разработке образовательной программы, так и в контроле качества ее освоения. 

Работодатель участвует в экспертизе рабочих программ, фондов оценочных средств по 

профессиональным модулям и государственной итоговой аттестации. 

2. Характеристика профессиональной деятельности выпускников и 

требования к результатам освоения ППКРС 

2.1. Область и объекты профессиональной деятельности 

Область профессиональной деятельности выпускника: 

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

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

Объекты профессиональной деятельности выпускника:  
Процессы приготовления, оформления и подготовки к реализации блюд, кулинарных 

и кондитерских изделий, закусок, напитков разнообразного ассортимента. 
 

2.2. Виды профессиональной деятельности и компетенции 

Общие компетенции выпускника: 

 

Код Наименование 

ОК 1 
Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, 

применительно к различным контекстам 

ОК 2 
Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для 

выполнения задач профессиональной деятельности 

ОК 3 
Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное 

развитие 

ОК 4 
Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с 

коллегами, руководством, клиентами 

ОК 5 
Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке с 

учетом особенностей социального и культурного контекста 

ОК 6 
Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать 

осознанное поведение на основе общечеловеческих ценностей 

ОК 7 
Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, 

эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях 



Виды профессиональной деятельности и профессиональные компетенции 

выпускника: 

Код Наименование 

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 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 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 регламентом 

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 2.5. 

Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих блюд и гарниров из овощей, грибов, круп, бобовых, 

макаронных изделий разнообразного ассортимента 

ПК 2.6. 

Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из яиц, творога, сыра, 

муки разнообразного ассортимента 

ПК 2.7. 

Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного 

водного сырья разнообразного ассортимента 

ПК 2.8. 

Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, домашней 

птицы, дичи и кролика разнообразного ассортимента 

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 

ОК 8 

Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления 

здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержание 

необходимого уровня физической подготовленности 

ОК 9 Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности 

ОК 10 
Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 

иностранном языке 

ОК 11 Планировать предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере 



Код Наименование 

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 3.5. 

Осуществлять приготовление, творческое   оформление   и   подготовку к 

реализации холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного 

ассортимента 

ПК 3.6. 

Осуществлять   приготовление, творческое   оформление   и   подготовку к 

реализации холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи разнообразного 

ассортимента 

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 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  
 



2.3. Требования к знаниям, умениям и практическому опыту выпускника
 

Выпускник, освоивший основную профессиональную образовательную программу по 
профессии 43.01.09 Повар, кондитер, должен: 

Вид 
деятель-

ности 
Знания, умения и практический опыт выпускника 

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

ПК 1.1. Знать: 

требования охраны труда, пожарной безопасности и производственной 

санитарии в организации питания; виды, назначение, правила безопасной 

эксплуатации технологического оборудования, производственного инвентаря, 

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

последовательность выполнения технологических операций, современные 

методы, техника обработки, подготовки сырья и продуктов; регламенты, 

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

факторами (система НАССР) и нормативно- техническая документация, 

используемая при обработке, подготовке сырья, приготовлении, подготовке к 

реализации полуфабрикатов; возможные последствия нарушения санитарии и 

гигиены; требования к личной гигиене персонала при подготовке 

производственного инвентаря и кухонной посуды; назначение, виды, правила 

применения и безопасного хранения чистящих, моющих и дезинфицирующих 

средств, предназначенных для последующего использования; правила 

утилизации отходов виды, назначение упаковочных материалов, способы 

хранения сырья и продуктов; виды, назначение правила эксплуатации 

оборудования для вакуумной упаковки сырья и готовых полуфабрикатов; виды, 

назначение оборудования, инвентаря посуды, используемых для 

порционирования (комплектования) готовых полуфабрикатов; способы  и 

правила порционирования (комплектования), упаковки на вынос готовых 

полуфабрикатов; способы правки кухонных ножей; ассортимент, требования к 

качеству, условия и сроки хранения традиционных видов овощей, грибов, рыбы, 

нерыбного водного сырья, мяса, домашней птицы, дичи; правила оформления 

заявок на склад; виды, назначение и правила эксплуатации приборов для экспресс 

оценки качества и безопасности сырья и материалов; правила снятия остатков; 

правила обращения с тарой поставщика; ответственность за сохранность 

материальных ценностей; правила поверки весоизмерительного оборудования; 

правила приема продуктов по количеству и качеству; правила снятия остатков на 

рабочем месте; правила проведения контрольного взвешивания продуктов. 
Уметь: 

– 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; 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; мыть после использования 

технологическое оборудование и убирать для хранения съемные части; соблюдать 

правила мытья кухонных ножей, острых, травмоопасных съемных частей 

технологического оборудования; править кухонные ножи; соблюдать условия 



Вид 
деятель-

ности 
Знания, умения и практический опыт выпускника 

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; 

выбирать, подготавливать и рационально размещать материалы, посуду, 

оборудование для полуфабрикатов упаковки, хранения обработанного сырья, 

приготовленных полуфабрикатов; 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; своевременно оформлять заявку на 

склад для получения сырья, материалов; осуществлять выбор сырья, продуктов, 

материалов в соответствии с технологическими требованиями; использовать 

нитрат- тестер для оценки безопасности сырья. 
Иметь практический опыт в: 

– подготовке, уборке рабочего места повара при выполнении работ по обработке, 

нарезке, формовке традиционных видов овощей, грибов, обработке рыбы, 

нерыбного водного сырья, домашней птицы, дичи; 

– подборе, подготовке к работе, проверке технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов; 

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

вынос готовых полуфабрикатов; 

– подготовке сырья (традиционных видов овощей, грибов, рыбы, нерыбного 

водного сырья, мяса, домашней птицы, дичи), других расходных материалов к 

использованию. 

ПК 1.2. Знать: 
– требования охраны труда, пожарной, электробезопасности в организации 

питания; 

– виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического 

оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных 

приборов, посуды и правила ухода за ними методы обработки традиционных видов 

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

– способы сокращения потерь сырья, продуктов 

– при их обработке, хранении; 

– способы удаления излишней горечи из отдельных видов овощей; 

– способы предотвращения потемнения отдельных видов овощей и грибов; 

– санитарно- гигиенические требования к ведению процессов; 

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

водного сырья, домашней птицы, дичи; 

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

– способы удаления излишней горечи из отдельных видов овощей; 



Вид 
деятель-

ности 
Знания, умения и практический опыт выпускника 

– способы 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; 

– правила, условия, сроки хранения пищевых продуктов; способы упаковки, 

складирования пищевых продуктов; виды оборудования, посуды, используемые для 

упаковки, хранения пищевых продуктов. 
Уметь: 
– безопасно, в соответствии с инструкциями и регламентами эксплуатировать 

технологическое оборудование, инструменты, инвентарь в процессе обработки 

сырья; 

– распознавать недоброкачественные продукты; 

– владеть приемами мытья и бланширования сырья, пищевых продуктов; 

рационально использовать сырье, продукты при их обработке, подготовке; 

– выбирать, применять, комбинировать различные методы обработки, подготовки 

овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, мяса, мясных продуктов 

домашней птицы, дичи с учетом его вида, технологических свойств, назначения; 

обрабатывать овощи ручным и механическим способами; 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; выбирать, рационально использовать 

материалы, посуду для упаковки, хранения неиспользованного сырья; осуществлять 

маркировку упакованных неиспользованных пищевых продуктов; 

– выбирать, применять различные способы хранения обработанных овощей, грибов, 

рыбы, нерыбного водного сырья, мяса, мясных продуктов, птицы; 

– соблюдать условия и сроки хранения обработанного сырья, неиспользованного 

сырья и продуктов; соблюдать товарное соседство пищевых продуктов при 

складировании; безопасно использовать оборудование для упаковки. 
Иметь практический опыт в: 
– безопасной эксплуатация технологического оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов;о бработке различными 

методами, подготовке традиционных видов овощей, грибов, рыбы, нерыбного 

водного сырья, мяса, домашней птицы, дичи, кролика; утилизации отходов, 

упаковке, складировании неиспользованного сырья, пищевых продуктов; хранении 

обработанных овощей, грибов, рыбы, мяса, домашней птицы, дичи, кролика. 

ПК 1.3. Знать: 
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, мяса, птицы, дичи разнообразного ассортимента, в том числе региональных; 

методы приготовления полуфабрикатов; 
способы сокращения потерь, сохранения пищевой ценности продуктов при 
приготовлении полуфабрикатов; правила, способы нарезки, порционирования 
полуфабрикатов из рыбы; 



Вид 
деятель-

ности 
Знания, умения и практический опыт выпускника 

ассортимент, назначение, правила обращения с упаковочными материалами, 

посудой, контейнерами для хранения и транспортирования готовых 

полуфабрикатов; 

техника порционирования (комплектования), упаковки и маркирования 

упакованных полуфабрикатов; правила заполнения этикеток; 

правила складирования упакованных полуфабрикатов; 

правила порционирования (комплектования) готовой кулинарной продукции; 
требования к условиям и срокам хранения упакованных полуфабрикатов; 
ассортимент и цены на полуфабрикаты на день принятия платежей; правила 

торговли; виды оплаты по платежам; 

виды и характеристика контрольно- кассовых машин; 

виды и правила осуществления кассовых операций; 

правила и порядок расчета потребителей при оплате наличными деньгами, при 

безналичной форме оплаты; 

правила поведения, степень ответственности за правильность расчетов с 

потребителями; 

правила общения с потребителями; 

базовый словарный запас на иностранном языке; 
техника общения, ориентированная на потребителя. 
Уметь: 
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, 

измельчении, филитировании рыбы, править кухонные ножи; нарезать, измельчать 

рыбу вручную или механическим способом, порционировать, формовать, 

панировать различными способами полуфабрикаты из рыбы; 
выбирать, подготавливать пряности и приправы, хранить пряности и приправы в 
измельченном виде; 
проверять качество готовых полуфабрикатов перед упаковкой, 

комплектованием; 

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; 

соблюдать выход готовых полуфабрикатов при порционировании 

(комплектовании); 
применять различные техники порционирования, комплектования с учетом 
ресурсосбережения; 
рассчитывать стоимость полуфабрикатов; вести учет реализованных 

полуфабрикатов; пользоваться контрольно- кассовыми машинами при 

оформлении платежей; 

принимать оплату наличными деньгами; принимать и оформлять; 

безналичные платежи; составлять отчет по платежам; поддерживать визуальный 

контакт с потребителем; 

владеть профессиональной терминологией; консультировать потребителей, 

оказывать им помощь в выборе;  
разрешать проблемы в рамках своей компетенции 
Иметь практический опыт в: 



Вид 
деятель-

ности 
Знания, умения и практический опыт выпускника 

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

ПК 1.4. Знать: 
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, мяса, птицы, дичи; 

методы приготовления полуфабрикатов; 

способы сокращения потерь, сохранения пищевой ценности продуктов при 

приготовлении полуфабрикатов; 

способы и правила нарезки/порционировани я полуфабрикатов из мяса, домашней 

птицы, дичи; 

правила утилизации пищевых и непищевых отходов ассортимент, назначение, 

правила обращения с упаковочными материалами, посудой, контейнерами для 

хранения и транспортирования готовых полуфабрикатов; 

техника порционирования (комплектования), упаковки и маркирования 

упакованных полуфабрикатов; 

правила заполнения этикеток; 

правила складирования упакованных полуфабрикатов; 

правила порционирования (комплектования) готовой кулинарной продукции; 
требования к условиям и срокам хранения упакованных полуфабрикатов; 
ассортимент и цены на полуфабрикаты на день принятия платежей; 
правила торговли;  
виды оплаты по платежам; 
виды и характеристика контрольно-кассовых машин; 

виды и правила осуществления кассовых операций; правила и порядок расчета 

потребителей при оплате наличными деньгами, при безналичной форме оплаты; 

правила поведения, степень ответственности за правильность расчетов с 

потребителями; правила общения с потребителями; 
базовый словарный запас на иностранном языке; техника общения, 
ориентированная на потребителя; 
Уметь: 
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, 

править кухонные ножи; 

владеть приемами мытья и бланширования сырья, пищевых продуктов; 

нарезать, порционировать различными способами полуфабрикаты из мяса, 

домашней птицы, дичи проверять качество готовых полуфабрикатов перед 

упаковкой, комплектованием; 

выбирать материалы, посуду, контейнеры для упаковки; 



Вид 
деятель-

ности 
Знания, умения и практический опыт выпускника 

эстетично упаковывать, комплектовать полуфабрикаты в соответствии с их 

видом, способом и сроком реализации; 

обеспечивать условия, сроки хранения, товарное соседство скомплектованных, 

упакованных полуфабрикатов; 

соблюдать выход готовых полуфабрикатов при порционировании 

(комплектовании); 
применять различные техники, порционирования, комплектования с учетом 
ресурсосбережения; 
рассчитывать стоимость полуфабрикатов; вести учет реализованных 
полуфабрикатов; 
пользоваться контрольно- кассовыми машинами при оформлении платежей; 
принимать оплату наличными деньгами; 
принимать и оформлять; 
безналичные платежи; составлять отчет по платежам; 
поддерживать визуальный контакт с потребителем; 
владеть профессиональной терминологией; консультировать потребителей, 
оказывать им помощь в выборе; 
разрешать проблемы в рамках своей компетенции 
Иметь практический опыт в: 
приготовлении полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий из рыбы и 
нерыбного водного сырья, мяса, птицы, дичи разнообразного ассортимента, в том 
числе региональных порционирование (комплектование), упаковке на вынос, 
хранении полуфабрикатов; 
ведении расчетов с потребителями при отпуске продукции на вынос; 
взаимодействии с потребителями при отпуске продукции с прилавка/раздачи. 

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

ПК 2.1. 

Знать: 
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 НАССР) 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; 



Вид 
деятель-

ности 
Знания, умения и практический опыт выпускника 

условия, сроки, способы хранения горячих блюд, кулинарных изделий, закусок. 
ассортимент, требования к качеству, условия и сроки хранения. 
Уметь: 
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; 

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. 
Иметь практический опыт в: 
подготовка, уборка рабочего места повара при выполнении работ по приготовлению 
горячих 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 горячих блюд, кулинарных изделий, закусок; 

подготовка к использованию обработанного сырья, полуфабрикатов, 

пищевых продуктов, других расходных материалов 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. Знать: 
правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов с учетом их 

сочетаемости, взаимозаменяемости; 

критерии оценки качества основных продуктов и дополнительных ингредиентов 

для бульонов, отваров; 



Вид 
деятель-

ности 
Знания, умения и практический опыт выпускника 

виды, характеристика региональных видов сырья, продуктов; 

нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов; 

региональных видов сырья, продуктов; 
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;  

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

вынос методы сервировки и подачи бульонов, хранения готовых бульонов, 

отваров; 

требования к безопасности хранения готовых бульонов, отваров; 
правила маркирования упакованных бульонов, отваров, правила заполнения 
этикеток. 
Уметь: 
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 

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; 



Вид 
деятель-

ности 
Знания, умения и практический опыт выпускника 

хранить свежеприготовленные, охлажденные и замороженные бульоны и отвары; 
разогревать бульоны и отвары. 
Иметь практический опыт в: 
подготовка основных продуктов и дополнительных ингредиентов; 
приготовление бульонов, отваров; 
хранение, отпуск бульонов, отваров 

ПК 2.3. Знать: 
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, используемые 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 

супов разнообразного ассортимента, в том числе региональных; методы сервировки 

и подачи супов; температура подачи супов разнообразного ассортимента, в том 

числе региональных; правила разогревания супов; правила охлаждения, 

замораживания и хранения готовых супов; требования к безопасности хранения 

готовых супов; правила маркирования упакованных супов, правила заполнения 

этикеток; ассортимент и цены на супы на день принятия платежей; правила 

торговли; виды оплаты по платежам; виды и характеристика контрольно- кассовых 

машин; виды и правила осуществления кассовых операций; правила и порядок 

расчета потребителей при оплате наличными деньгами, при безналичной форме 

оплаты; правила поведения, степень ответственности за правильность расчетов с 

потребителями; правила общения с потребителями; базовый словарный запас на 

иностранном языке; техника общения, ориентированная на потребителя; 
Уметь: 
подбирать в соответствии с технологическими требованиями, оценка качества и 

безопасности основных продуктов и дополнительных ингредиентов; 

организовывать их хранение в процессе приготовления супов; выбирать, 

подготавливать пряности, приправы, специи; взвешивать, измерять продукты, 

входящие в состав супов в соответствии с рецептурой; осуществлять 

взаимозаменяемость продуктов 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 супов при порционировании; 

выдерживать температуру подачи супов; охлаждать и замораживать готовые супы 



Вид 
деятель-

ности 
Знания, умения и практический опыт выпускника 

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 

супов; вести учет реализованных супов; пользоваться контрольно- кассовыми 

машинами при оформлении платежей; принимать оплату наличными деньгами; 

принимать и оформлять; безналичные платежи; составлять отчет по платежам; 

поддерживать визуальный контакт с потребителем; владеть профессиональной 

терминологией; консультировать потребителей, оказывать им помощь в выборе 

супов; разрешать проблемы в рамках своей компетенции. 
Иметь практический опыт в: 
подготовка основных продуктов и дополнительных ингредиентов; 
приготовление супов разнообразного ассортимента, в том числе региональных; 

хранение, отпуск супов 

ведение расчетов с потребителями при отпуске продукции на вынос; 

взаимодействие с потребителями при отпуске продукции с прилавка/раздачи. 

ПК 2.4. Знать: 
правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов с учетом их 

сочетаемости, взаимозаменяемости; критерии оценки качества основных продуктов 

и дополнительных ингредиентов для соусов; виды, характеристика региональных 

видов сырья, продуктов; нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов; 

ассортимент отдельных компонентов для соусов и соусных полуфабрикатов; 

методы приготовления отдельных компонентов для соусов и соусных 

полуфабрикатов; органолептические способы определения степени готовности и 

качества отдельных компонентов соусов и соусных полуфабрикатов; ассортимент 

готовых соусных полуфабрикатов и соусов промышленного производства, их 

назначение и использование классификация, рецептуры, пищевая ценность, 

требования к качеству, методы приготовления соусов разнообразного 

ассортимента, в том числе региональных, вегетарианских, для диетического 

питания, их кулинарное назначение; температурный режим и правила 

приготовления основных соусов и их производных; виды технологического 

оборудования и производственного инвентаря, используемые при приготовлении 

соусов, правила их безопасной эксплуатации; 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 оусов 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; правила разогревания соусов; правила охлаждения, 

замораживания и хранения готовых соусов; требования к безопасности хранения 

готовых соусов; правила маркирования упакованных соусов, правила заполнения 

этикеток. 
Уметь: 
подбирать в соответствии с технологическими требованиями, оценка качества и 

безопасности 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 



Вид 
деятель-

ности 
Знания, умения и практический опыт выпускника 

взаимозаменяемость продуктов в соответствии с нормами закладки, 

особенностями заказа, сезонностью; использовать региональные продукты для 

пассеровать овощи, томатные продукты, муку; подпекать овощи без жира; 

применять различные методы разведения мучной пассеровки; готовить льезоны; 

готовить концентрированные бульоны; готовить вощные и фруктовые пюре для 

соусной основы; охлаждать, замораживать, хранить отдельные компоненты 

соусов; размораживать, разогревать соусные полуфабрикаты; закладывать 

продукты, подготовленные соусные полуфабрикаты в определенной 

последовательности с учетом продолжительности их варки; рационально 

использовать продукты, полуфабрикаты; соблюдать температурный и временной 

режим варки 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; 

определять степень готовности соусов; 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; охлаждать и замораживать готовые соусы с 

учетом требований к безопасности пищевых продуктов; хранить 

свежеприготовленные, охлажденные и замороженные соусы; разогревать соусы с 

учетом требований к безопасности готовой продукции; выбирать контейнеры, 

эстетично упаковывать соусы для транспортирования; творчески оформлять 

тарелку с горячими блюдами соусами; 
Иметь практический опыт в: 
подготовка основных продуктов и дополнительных ингредиентов; готовить 

соусные полуфабрикаты; приготовление соусов; хранение соусов, 

порционирование соусов на раздаче 

ПК 2.5. Знать: 
правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов с учетом их 

сочетаемости, взаимозаменяемости; критерии оценки качества основных продуктов 

и дополнительных ингредиентов для горячих блюд и гарниров из овощей, грибов, 

круп, бобовых, макаронных изделий разнообразного ассортимента; виды, 

характеристика региональных видов сырья, продуктов; нормы взаимозаменяемости 

сырья и продуктов; методы приготовления блюд и гарниров из овощей и грибов, 

правила их выбора с учетом типа питания, кулинарных свойств овощей и грибов; 

виды, назначение и правила безопасной эксплуатации оборудования, инвентаря 

инструментов; ассортимент, рецептуры, требования к качеству, температура 

подачи блюд и гарниров из овощей и грибов; органолептические способы 

определения готовности; ассортимент пряностей, приправ, используемых при 

приготовлении блюд из овощей и грибов, их сочетаемость с основными 

продуктами; нормы взаимозаменяемости основного сырья и дополнительных 

ингредиентов с учетом сезонности, региональных особенностей; методы 

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

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

продуктов; виды, назначение и правила безопасной эксплуатации оборудования, 

инвентаря инструментов; ассортимент, рецептуры, требования к качеству, 

температура подачи блюд и гарниров из круп, бобовых и макаронных изделий; 

органолептические способы определения готовности; ассортимент пряностей, 

приправ, используемых при приготовлении блюд и гарниров из круп, бобовых и 



Вид 
деятель-

ности 
Знания, умения и практический опыт выпускника 

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 маркирования упакованных 

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

разнообразного ассортимента , правила заполнения этикеток; ассортимент и цены 

на горячие блюда и гарниры из овощей, грибов, круп, бобовых, макаронных 

изделий разнообразного ассортимента на день принятия платежей; правила 

торговли; виды оплаты по платежам; виды и характеристика контрольно-кассовых 

машин; виды и правила осуществления кассовых операций; правила и порядок 

расчета потребителей при оплате наличными деньгами, при безналичной форме 

оплаты; правила поведения, степень ответственности за правильность расчетов с 

потребителями; правила общения с потребителями; базовый словарный запас на 

иностранном языке; техника общения, ориентированная на потребителя. 
Уметь: 
подбирать в соответствии с технологическими требованиями, оценка качества и 

безопасности основных продуктов и дополнительных ингредиентов; 

организовывать их хранение в процессе приготовления горячих блюд и гарниров; 

выбирать, подготавливать пряности, приправы, специи; взвешивать, измерять 

продукты, входящие в состав горячих блюд и гарниров в соответствии с 

рецептурой; осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с 

нормами закладки, особенностями заказа, сезонностью; использовать 

региональные продукты для приготовления горячих блюд и гарниров из овощей, 

грибов, круп, бобовых, макаронных изделий разнообразного ассортимента; 

выбирать, применять комбинировать различные способы приготовления блюд и 

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

замачивать сушеные; бланшировать; варить в воде или в молоке; готовить на пару; 

припускать в воде, бульоне и собственном соку; жарить сырые и предварительно 

отваренные; жарить на решетке гриля и плоской поверхности; фаршировать, 

тушить, запекать; готовить овощные пюре; готовить начинки из грибов; определять 

степень готовности блюд и гарниров из овощей и грибов; доводить до вкуса, 

нужной консистенции блюда и гарниры из овощей и грибов; выбирать 

оборудование, производственный инвентарь, посуду, инструменты в соответствии 

со способом приготовления; выбирать, применять комбинировать различные 

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

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

в воде; 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 



Вид 
деятель-

ности 
Знания, умения и практический опыт выпускника 

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; пользоваться контрольно- 

кассовыми машинами при оформлении платежей; принимать оплату наличными 

деньгами; принимать и оформлять; безналичные платежи; составлять отчет по 

платежам; поддерживать визуальный контакт с потребителем; владеть 

профессиональной терминологией; консультировать потребителей, оказывать им 

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

макаронных изделий; разрешать проблемы в рамках своей компетенции. 
Иметь практический опыт в: 
подготовка основных продуктов и дополнительных ингредиентов; приготовление 

блюд и гарниров из овощей и грибов; приготовление блюд и гарниров из круп, 

бобовых, макаронных изделий; хранение, отпуск блюд и гарниров из овощей, 

грибов, круп, бобовых, макаронных изделий разнообразного ассортимента; ведение 

расчетов с потребителями при отпуске продукции на вынос; взаимодействие с 

потребителями при отпуске продукции с прилавка/раздачи. 

ПК 2.6. Знать: 
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, 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; 

органолептические способы определения готовности; нормы, правила 

взаимозаменяемости свежих яиц и яичного порошка; методы приготовления блюд, 

кулинарных изделий, закусок из творога, сыра, правила их выбора с учетом типа 

питания, кулинарных свойств основного продукта; виды, назначение и правила 

безопасной эксплуатации оборудования, инвентаря инструментов; ассортимент, 



Вид 
деятель-

ности 
Знания, умения и практический опыт выпускника 

рецептуры, требования к качеству, температура подачи блюд, кулинарных изделий, 

закусок из творога, сыра; органолептические способы определения готовности; 

нормы, правила взаимозаменяемости продуктов; методы приготовления блюд, 

кулинарных изделий из 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, кулинарных изделий из муки; 

органолептические способы определения готовности; нормы, правила 

взаимозаменяемости продуктов; 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 

разогревания, правила охлаждения, замораживания и хранения 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 маркирования упакованных горячих блюд , кулинарных 

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

правила заполнения этикеток; ассортимент и цены на горячие блюда, кулинарные 

изделия, закуски из яиц, творога, сыра, муки изделий разнообразного ассортимента 

на день принятия платежей; правила торговли; виды оплаты по платежам; виды и 

характеристика контрольно-кассовых машин; виды и правила осуществления 

кассовых операций; правила и порядок расчета потребителей при оплате 

наличными деньгами, при безналичной форме оплаты; правила поведения, степень 

ответственности за правильность расчетов с потребителями; правила общения с 

потребителями; базовый словарный запас на иностранном языке; техника общения, 

ориентированная на потребителя. 
Уметь: 
в соответствии с технологическими требованиями, оценка качества и безопасности 

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 изделий 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 

яйца в скорлупе (до различной степени готовности) и без; готовить на пару; жарить 

основным способом и с добавлением других ингредиентов; - жарить на плоской 

поверхности; жарить фаршировать, запекать; определять степень готовности блюд 

из яиц; доводить до вкуса; выбирать оборудование, производственный инвентарь, 

посуду, инструменты в соответствии со способом приготовления; выбирать, 

применять комбинировать различные способы приготовления горячих блюд из 



Вид 
деятель-

ности 
Знания, умения и практический опыт выпускника 

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 оборудование, 

производственный инвентарь, посуду, инструменты в соответствии со способом 

приготовления; 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; выбирать оборудование, производственный 

инвентарь, посуду, инструменты в соответствии со способом приготовления; 

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

упаковкой на вынос; порционировать, сервировать и оформлять блюда, 

кулинарные изделия, закуски для подачи с учетом рационального использования 

ресурсов, соблюдением требований по безопасности готовой продукции; 

соблюдать выход при порционировании; выдерживать температуру подачи 

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

охлаждать и замораживать готовые горячие блюда и полуфабрикаты из теста с 

учетом требований к безопасности пищевых продуктов; хранить 

свежеприготовленные, охлажденные и замороженные блюда, кулинарные изделия, 

полуфабрикаты для них с учетом требований по безопасности готовой продукции; 

разогревать охлажденные и замороженные блюда, кулинарные изделия с учетом 

требований к безопасности готовой продукции; выбирать контейнеры, эстетично 

упаковывать на вынос, для транспортирования; рассчитывать стоимость, вести 

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

сыра, муки разнообразного ассортимента; пользоваться контрольно- кассовыми 

машинами при оформлении платежей; принимать оплату наличными деньгами; 

принимать и оформлять; безналичные платежи; составлять отчет по платежам; 

поддерживать визуальный контакт с потребителем; владеть профессиональной 

терминологией; консультировать потребителей, оказывать им помощь в выборе 

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

разрешать проблемы в рамках своей компетенции. 
Иметь практический опыт в: 
подготовка основных продуктов и дополнительных ингредиентов; приготовление 

горячих блюд, кулинарных изделий и закусок из яиц; приготовление горячих блюд, 

кулинарных изделий и закусок из творога, сыра; приготовление горячих блюд, 

кулинарных изделий из муки; хранение, отпуск блюд, кулинарных изделий, закусок 

из яиц, творога, сыра, муки разнообразного ассортимента; ведение расчетов с 

потребителями при отпуске продукции на вынос; взаимодействие с потребителями 

при отпуске продукции с прилавка/раздачи 

ПК 2.7. Знать: 



Вид 
деятель-

ности 
Знания, умения и практический опыт выпускника 

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; ассортимент и цены на горячие блюда, кулинарные 

изделия, закуски из рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного 

ассортимента на день принятия платежей; правила торговли; виды оплаты по 

платежам; виды и характеристика контрольно-кассовых машин; виды и правила 

осуществления кассовых операций; правила и порядок расчета потребителей 

при оплате наличными деньгами, при безналичной форме оплаты; правила 

поведения, степень ответственности за правильность расчетов с потребителями; 

правила общения с потребителями; базовый словарный запас на иностранном 

языке; техника общения, ориентированная на потребителя. 
Уметь: 
подбирать в соответствии с технологическими требованиями, оценивать качество 

и безопасность рыбы, нерыбного водного сырья и дополнительных ингредиентов 

к ним; организовывать их хранение в процессе приготовления горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья; 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 



Вид 
деятель-

ности 
Знания, умения и практический опыт выпускника 

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 

учет реализованных горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, 

нерыбного водного сырья разнообразного ассортимента; пользоваться 

контрольно- кассовыми машинами при оформлении платежей; принимать оплату 

наличными деньгами; принимать и оформлять; безналичные платежи; составлять 

отчет по платежам; поддерживать визуальный контакт с потребителем; владеть 

профессиональной терминологией; консультировать потребителей, оказывать им 

помощь в выборе горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, 

нерыбного водного сырья; разрешать проблемы в рамках своей компетенции. 
Иметь практический опыт в: 
подготовка основных продуктов и дополнительных ингредиентов; 

приготовление горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного 

водного сырья разнообразного ассортимента; хранение, отпуск горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного 

ассортимента; ведение расчетов с потребителями при отпуске продукции на 

вынос; взаимодействие с потребителями при отпуске продукции с 

прилавка/раздачи. 

ПК 2.8. Знать: 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 



Вид 
деятель-

ности 
Знания, умения и практический опыт выпускника 

разнообразного ассортимента; виды, характеристика региональных видов сырья, 

продуктов; нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов; методы 

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

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

питания, кулинарных свойств продуктов; виды, назначение и правила 

безопасной эксплуатации оборудования, инвентаря инструментов; ассортимент, 

рецептуры, требования к качеству, температура подачи горячих блюд, 

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

дичи, кролика; органолептические способы определения готовности; 

ассортимент пряностей, приправ, используемых при приготовлении горячих 

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

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

взаимозаменяемости основного сырья и дополнительных ингредиентов с учетом 

сезонности, региональных особенностей; техника порционирования, варианты 

оформления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, мясных 

продуктов, домашней птицы, дичи, кролика разнообразного ассортимента для 

подачи; виды, назначение посуды для подачи, термосов, контейнеров для 

отпуска на вынос горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, мясных 

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

числе региональных; методы сервировки и подачи, температура подачи горячих 

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

птицы, дичи, кролика разнообразного ассортимента; правила разогревания, 

правила охлаждения, замораживания и хранения готовых горячих 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 маркирования упакованных блюд, кулинарных изделий, закусок из 

мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи, кролика, правила заполнения 

этикеток; ассортимент и цены на горячие блюда, кулинарные изделия, закуски 

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

ассортимента на день принятия платежей; правила торговли; виды оплаты по 

платежам; виды и характеристика контрольно-кассовых машин; виды и правила 

осуществления кассовых операций; правила и порядок расчета потребителей 

при оплате наличными деньгами, при безналичной форме оплаты; правила 

поведения, степень ответственности за правильность расчетов с потребителями; 

правила общения с потребителями; базовый словарный запас на иностранном 

языке; техника общения, ориентированная на потребителя. 

Уметь: 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 



Вид 
деятель-

ности 
Знания, умения и практический опыт выпускника 

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 основным способом; варить 

изделия из мясной котлетной массы, котлетной массы из домашней птицы на 

пару; припускать мясо, мясные продукты, птицу 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 учет реализованных горячих блюд, кулинарных изделий, 

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

разнообразного ассортимента; пользоваться контрольно- кассовыми машинами 

при оформлении платежей; принимать оплату наличными деньгами; принимать 

и оформлять; безналичные платежи; составлять отчет по платежам; 

поддерживать визуальный контакт с потребителем; владеть профессиональной 

терминологией; консультировать потребителей, оказывать им помощь в выборе 

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

домашней птицы, дичи, кролика; разрешать  проблемы в рамках своей 

компетенции. 

Иметь практический опыт в: подготовка основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов; приготовление горячих блюд, кулинарных 

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



Вид 
деятель-

ности 
Знания, умения и практический опыт выпускника 

хранение, отпуск горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, мясных 

продуктов, домашней птицы, дичи, кролика разнообразного ассортимента; 

ведение расчетов с потребителями при отпуске продукции на вынос; 

взаимодействие с потребителями при отпуске продукции с прилавка/раздачи. 
ПМ 3. Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных блюд, кулинарных 
изделий, закусок разнообразного ассортимента 

ПК 3.1. Знать: 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 НАССР) 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; 

виды, назначение и правила эксплуатации приборов для экспресс оценки 

качества и 
безопасности сырья, продуктов, материалов 
Уметь: 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 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; 



Вид 
деятель-

ности 
Знания, умения и практический опыт выпускника 

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; 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.  
Иметь практический опыт в: 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 холодных блюд, кулинарных изделий, закусок подготовка к 

использованию обработанного сырья, полуфабрикатов, пищевых продуктов, 

других расходных материалов;  

ПК 3.2. Знать: правила выбора 

основных продуктов и дополнительных ингредиентов с учетом их 

сочетаемости, взаимозаменяемости; критерии оценки качества основных 

продуктов и дополнительных ингредиентов для холодных соусов и заправок; 

виды, характеристика региональных видов сырья, продуктов; нормы 

взаимозаменяемости сырья и продуктов; ассортимент отдельных 

компонентов для холодных соусов и заправок; 

методы приготовления отдельных компонентов для холодных соусов и 

заправок; органолептические способы определения степени готовности и 

качества отдельных компонентов холодных соусов и заправок; ассортимент 

готовых холодных соусов промышленного производства, их назначение и 

использование; классификация, рецептуры, пищевая ценность, требования к 

качеству, методы приготовления холодных соусов и заправок разнообразного 

ассортимента, их кулинарное назначение; температурный режим и правила 

приготовления холодных соусов и заправок; 

виды технологического оборудования и производственного инвентаря, 

используемые 

при приготовлении холодных соусов и заправок, правила их безопасной 

эксплуатации; требования к безопасности хранения отдельных компонентов 

соусов, соусных 

полуфабрикатов; техника порционирования, варианты подачи соусов; 

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

вынос соусов; 



Вид 
деятель-

ности 
Знания, умения и практический опыт выпускника 

методы сервировки и подачи соусов на стол; способы оформления тарелки 

соусами; температура подачи соусов; 

правила хранения готовых соусов; требования к безопасности хранения 

готовых соусов; 
правила маркирования упакованных соусов, правила заполнения этикеток 

Уметь:  

подбирать в соответствии с технологическими требованиями, оценка качества и 

безопасности основных продуктов и дополнительных ингредиентов; 

организовывать их хранение в процессе приготовления холодных соусов и 

заправок; выбирать, подготавливать пряности, приправы, специи; взвешивать, 

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

с рецептурой; осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с 

нормами закладки, особенностями заказа, сезонностью; использовать региональные 

продукты для приготовления холодных соусов и заправок; Выбирать, применять, 

комбинировать методы приготовления холодных соусов и заправок: 

- смешивать сливочное масло с заполнителями 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 приготовление 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. 

Иметь практический опыт в:   

Подготовке основных продуктов и дополнительных ингредиентов; приготовление 

холодных соусов и заправок; хранение соусов, порционирование соусов на раздаче;  

ПК 3.3. Знать: 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 



Вид 
деятель-

ности 
Знания, умения и практический опыт выпускника 

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 маркирования упакованных салатов, 

правила заполнения этикеток; ассортимент и цены на салаты разнообразного 

ассортимента на день принятия платежей; правила торговли; виды оплаты по 

платежам; виды и характеристика контрольно -кассовых машин;  виды и правила 

осуществления кассовых операций; правила и порядок расчета потребителей при 

оплате наличными деньгами, при безналичной форме оплаты; правила поведения, 

степень ответственности за правильность расчетов с потребителями; правила 

общения с потребителями; базовый словарный запас на иностранном языке; техника 

общения, ориентированная на потребителя. 

Уметь: 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 температур у подачи салатов;хранить салаты с учетом требований к 

безопасности готовой продукции; выбирать контейнеры, эстетично упаковывать на 

вынос, для транспортирования; рассчитывать стоимость,  вести учет 

реализованных салатов разнообразного ассортимента; пользоваться контрольно- 

кассовыми машинами при оформлении платежей; принимать оплату наличными 

деньгами; принимать и оформлять; безналичные платежи; составлять отчет по 

платежам; поддерживать визуальный контакт с потребителем; владеть 

профессиональной терминологией; консультировать потребителей, оказывать им 

помощь в выборе салатов; разрешать проблемы в рамках своей компетенции 

Иметь практический опыт в: подготовка основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов; приготовление салатов разнообразного ассортимента; Хранение, 

отпуск салатов разнообразного ассортимента; ведение расчетов с потребителями  



Вид 
деятель-

ности 
Знания, умения и практический опыт выпускника 

при отпуске продукции на вынос; взаимодействие с потребителями при отпуске 

продукции с прилавка/раздачи. 

ПК 3.4. Знать: правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов с 

учетом их сочетаемости, взаимозаменяемости; критерии оценки качества основных 

продуктов и дополнительных ингредиентов для приготовления бутербродов, 

холодных закусок разнообразного ассортимента; виды, характеристика 

региональных видов сырья, продуктов; нормы взаимозаменяемости сырья и 

продуктов; методы приготовления бутербродов, холодных закусок, правила их 

выбора с учетом типа питания, кулинарных свойств продуктов; виды, назначение и 

правила безопасной эксплуатации оборудования, инвентаря инструментов; 

ассортимент, рецептуры, требования к качеству, температура подачи холодных 

закусок; органолептические способы определения готовности; ассортимент 

ароматических веществ, используемых при приготовлении масляных смесей, их 

сочетаемость с основными продуктами, входящими в состав бутербродов, 

холодных закусок; 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; ассортимент и цены на бутерброды, холодные закуски разнообразного 

ассортимента на день принятия платежей; правила торговли; виды оплаты по 

платежам; виды и характеристика контрольно -кассовых машин;  виды и правила 

осуществления кассовых операций; правила и порядок расчета потребителей при 

оплате наличными деньгами, при безналичной форме оплаты; правила поведения, 

степень ответственности за правильность расчетов с потребителями; правила 

общения с потребителями; базовый словарный запас на иностранном языке; 

техника общения, ориентированная на потребителя. 
Уметь: 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; 



Вид 
деятель-

ности 
Знания, умения и практический опыт выпускника 

- подготавливать масляные смеси, доводить их до нужной консистенции; - 
вырезать украшения из 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 температур у 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, вести учет реализованных 

бутербродов, холодных закусок разнообразного ассортимента; пользоваться 

контрольно- кассовыми машинами при оформлении платежей; принимать оплату 

наличными деньгами; принимать и оформлять; безналичные платежи; составлять 

отчет по платежам; поддерживать визуальный контакт с потребителем; владеть 

профессиональной терминологией; консультировать потребителей, оказывать им 

помощь в  выборе бутербродов, холодных закусок; разрешать  проблемы в рамках 

своей компетенции. 

Иметь практический опыт в: подготовка основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов; приготовление бутербродов, холодных закусок разнообразного 

ассортимента; хранение, отпуск бутербродов, холодных закусок разнообразного 

ассортимента; ведение расчетов с потребителями при отпуске продукции на вынос; 

взаимодействие с потребителями при отпуске продукции с прилавка/раздачи 

ПК 3.5. Знать: правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов с 

учетом их сочетаемости, взаимозаменяемости; критерии оценки качества основных 

продуктов и дополнительных ингредиентов для холодных блюд кулинарных 

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

виды, характеристика региональных видов сырья, продуктов; нормы 

взаимозаменяемости сырья и продуктов; методы приготовления холодных блюд, 

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

выбора с учетом типа питания, кулинарных свойств рыбы и нерыбного водного 

сырья; виды, назначение и правила безопасной эксплуатации оборудования, 

инвентаря инструментов; ассортимент, рецептуры, требования к качеству, 

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

нерыбного водного сырья; органолептические способы определения готовности; 

ассортимент пряностей, приправ, используемых при приготовлении холодных 

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

сочетаемость с основными продуктами; нормы взаимозаменяемости основного 

сырья и дополнительных ингредиентов с учетом сезонности, региональных 

особенностей; техника порционирования, варианты оформления холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного 

ассортимента для подачи; виды, назначение посуды для подачи, термосов, 

контейнеров для отпуска на вынос холодных блюд, кулинарных изделий, закусок из 

рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного ассортимента, в том числе 

региональных; методы сервировки и подачи, температура подачи холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного 



Вид 
деятель-

ности 
Знания, умения и практический опыт выпускника 

ассортимента; правила хранения готовых холодных блюд, кулинарных изделий, 

закусок из рыбы, нерыбного водного сырья; требования к безопасности хранения 

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

сырья разнообразного ассортимента; правила маркирования упакованных блюд, 

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

заполнения этикеток; ассортимент и цены на холодные блюда, кулинарные изделия, 

закуски из рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного ассортиментана день 

принятия платежей; правила торговли; виды оплаты по платежам; виды и 

характеристика контрольно -кассовых машин;  виды и правила осуществления 

кассовых операций; правила и порядок расчета потребителей при оплате 

наличными деньгами, при безналичной форме оплаты; правила поведения, степень 

ответственности за правильность расчетов с потребителями; правила общения с 

потребителями; базовый словарный запас на иностранном языке; техника общения, 

ориентированная на потребителя. 

Уметь: подбирать в соответствии с технологическими требованиями, оценивать 

качество и безопасность рыбы, нерыбного водного сырья и дополнительных 

ингредиентов к ним; организовывать их хранение в процессе приготовления 

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

выбирать, подготавливать пряности, приправы, специи; взвешивать, измерять 

продукты, входящие в состав холодных блюд, кулинарных изделий, закусок в 

соответствии с рецептурой; осуществлять взаимозаменяемость продуктов в 

соответствии с нормами закладки, особенностями заказа; использовать 

региональные продукты для приготовления холодных блюд кулинарных изделий, 

закусок из рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного ассортимента; 

выбирать, применять комбинировать различные способы приготовления холодных 

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

типа питания, их вида и кулинарных свойств: 

- охлаждать, хранить готовые рыбные продукты с учетом требований к 

безопасности;  

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

слайсере; 

- замачивать желатин, готовить рыбное желе; 

- украшать и заливать рыбные продукты порциями; 

- вынимать рыбное желе из форм; 

- доводить до вкуса; 

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

сочетаемости; 

выбирать оборудование, производственный инвентарь, посуду, инструменты в 

соответствии со способом приготовления; соблюдать 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 температур у 

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

сырья ; хранить готовые холодные блюда, кулинарные изделия; рассчитывать 

стоимость, вести учет реализованных холодных блюд, кулинарных изделий, 

закусок из рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного ассортимента; 



Вид 
деятель-

ности 
Знания, умения и практический опыт выпускника 

пользоваться контрольно- кассовыми машинами при оформлении платежей; 

принимать оплату наличными деньгами; принимать и оформлять; безналичные 

платежи; составлять отчет по платежам; поддерживать визуальный контакт с 

потребителем; владеть профессиональной терминологией; консультировать 

потребителей, оказывать им помощь в выборе холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья; разрешать проблемы в рамках 

своей компетенции. 

Иметь практический опыт в: подготовка основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов; приготовление холодных блюд, кулинарных изделий, закусок из 

рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного ассортимента; хранение, отпуск 

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

разнообразного ассортимента закуски из рыбы, нерыбного водного сырья с учетом 

требований к безопасности пищевых продуктов; выбирать контейнеры, эстетично 

упаковывать на вынос, для транспортирования; ведение расчетов с потребителями 

при отпуске продукции на вынос; взаимодействие с потребителями при отпуске 

продукции с прилавка/раздачи. 

ПК 3.6. Знать: правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов с 
учетом их сочетаемости, взаимозаменяемости; критерии оценки качества основных 
продуктов и дополнительных ингредиентов; виды, характеристика региональных 
видов сырья, продуктов; нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов; методы 
приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, мясных 
продуктов, домашней  птицы, дичи, правила их выбора с учетом типа питания, 
кулинарных свойств продуктов; виды, назначение и правила безопасной 
эксплуатации оборудования, инвентаря инструментов; ассортимент, рецептуры, 
требования к качеству, температура подачи холодных блюд, кулинарных изделий, 
закусок из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи; органолептические 
способы определения готовности; ассортимент пряностей, приправ, используемых 
при приготовлении холодных блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, мясных 
продуктов, домашней  птицы, дичи, их  сочетаемость с основными продуктами; 
нормы взаимозаменяемости основного сырья и дополнительных ингредиентов с 
учетом сезонности, региональных особенностей; техника порционирования, 
варианты оформления холодных блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, 
мясных продуктов, домашней  птицы, дичи разнообразного ассортимента для 
подачи; виды, назначение  посуды для подачи, контейнеров для отпуска на вынос 
холодных блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, мясных продуктов, 
домашней  птицы, дичи разнообразного ассортимента, в том числе региональных; 
методы сервировки и подачи, температура подачи холодных блюд, кулинарных 
изделий, закусок из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи 
разнообразного ассортимента; правила хранения готовых холодных блюд, 
кулинарных изделий, закусок из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи 
разнообразного ассортимента; требования к безопасности хранения готовых 
холодных блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, мясных продуктов, 
домашней птицы, дичи разнообразного ассортимента; правила маркирования 
упакованных блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, мясных продуктов, 
домашней птицы, дичи, правила заполнения этикеток; ассортимент и цены на 
холодные блюда, кулинарные изделия, закуски из мяса, мясных продуктов, 
домашней  птицы, дичи разнообразного ассортимента на день принятия платежей; 
правила торговли; виды оплаты по платежам; виды и характеристика контрольно -
кассовых машин; виды и правила осуществления кассовых операций; правила и 
порядок расчета потребителей при оплате наличными деньгами, при безналичной 
форме оплаты; правила поведения, степень ответственности за правильность 
расчетов с потребителями; правила общения с потребителями; базовый словарный 
запас на иностранном языке; техника общения, ориентированная на потребителя;  



Вид 
деятель-

ности 
Знания, умения и практический опыт выпускника 

Уметь: 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; 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 температур у 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 учет реализованных холодных 

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

дичи разнообразного ассортимента; пользоваться контрольно- кассовыми 

машинами при оформлении платежей; принимать оплату наличными деньгами; 

принимать и оформлять; безналичные платежи; составлять отчет по платежам; 

поддерживать визуальный контакт с потребителем; владеть профессиональной 

терминологией; консультировать потребителей, оказывать им помощь в выборе 

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

домашней птицы, дичи; разрешать  проблемы в рамках своей компетенции;  
Иметь практический опыт в: подготовка основных продуктов и дополнительных 
ингредиентов; приготовление холодных блюд, кулинарных изделий, закусок из 
мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи разнообразного ассортимента ; 
хранение, отпуск холодных блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, 
нерыбного водного сырья разнообразного ассортимента; ведение расчетов с 
потребителями при отпуске продукции на вынос; взаимодействие с потребителями 
при отпуске продукции с прилавка/раздачи 

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



Вид 
деятель-

ности 
Знания, умения и практический опыт выпускника 

ПК 4.1 Знать: 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 НАССР) и 
нормативно- техническая документация, используемая при приготовлении 
холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков; возможные последствия 
нарушения санитарии и гигиены; требования к личной гигиене персонала при 
подготовке производственного инвентаря и кухонной посуды; правила безопасного 
хранения чистящих, моющих и дезинфицирующих средств, предназначенных для 
последующего использования; правила утилизации отходов виды, назначение 
упаковочных материалов, способы хранения пищевых продуктов; виды, назначение 
оборудования, инвентаря посуды, используемых для порционирования 
(комплектования) готовых холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков; 
способы и правила порционирования (комплектования), упаковки на вынос; 
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; 
Уметь: 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. 

Иметь практический опыт в: подготовка, уборка рабочего места повара при 

выполнении работ по приготовлению холодных и горячих сладких блюд, десертов, 

напитков; подбор, подготовка к работе, проверка технологического оборудования, 



Вид 
деятель-

ности 
Знания, умения и практический опыт выпускника 

производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов; 

подготовка рабочего места для порционирования (комплектования), упаковки на 

вынос готовых холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков; подготовка 

к использованию обработанного сырья, полуфабрикатов, пищевых продуктов, 

других расходных материалов;  
ПК 4.2 Знать: 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 

маркирования упакованных холодных сладких блюд, десертов разнообразного 

ассортимента, правила заполнения этикеток; ассортимент и цены на холодные 

сладкие блюда, десерты разнообразного ассортимента на день принятия платежей; 

правила торговли; виды оплаты по платежам; виды и характеристика контрольно-

кассовых машин; виды и правила осуществления кассовых операций; правила и 

порядок расчета потребителей при оплате наличными деньгами, при безналичной 

форме оплаты; правила поведения, степень ответственности за правильность 

расчетов с потребителями; правила общения с потребителями; базовый словарный 

запас на иностранном языке; техника общения, ориентированная на потребителя 

Уметь: подбирать в соответствии с технологическими требованиями, оценка 

качества и безопасности 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 



Вид 
деятель-

ности 
Знания, умения и практический опыт выпускника 

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 учет реализованных 

холодных сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента; пользоваться 

контрольно- кассовыми машинами при оформлении платежей; принимать оплату 

наличными деньгами; принимать и оформлять; безналичные платежи; составлять 

отчет по платежам; поддерживать визуальный контакт с потребителем; владеть 

профессиональной терминологией; консультировать потребителей, оказывать им 

помощь в выборе холодных сладких блюд, десертов; разрешать проблемы в рамках 

своей компетенции. 

Иметь практический опыт в: подготовка основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов; приготовление холодных сладких блюд, десертов; хранение, отпуск 

холодных сладких блюд, десертов; ведение расчетов с потребителями при отпуске 

продукции на вынос; взаимодействие с потребителями при отпуске продукции с 

прилавка/раздачи 
ПК 4.3 Знать: правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов с 

учетом их сочетаемости, взаимозаменяемости; критерии оценки качества основных 

продуктов и дополнительных ингредиентов для горячих сладких блюд, десертов 

разнообразного ассортимента виды, характеристика региональных видов сырья, 

продуктов; нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов методы приготовления 

горячих сладких блюд, десертов, правила их выбора с учетом типа питания, 

кулинарных свойств основного продукта; виды, назначение и правила безопасной 

эксплуатации оборудования, инвентаря инструментов; ассортимент, рецептуры, 

требования к качеству, температура подачи горячих сладких блюд, десертов; 

органолептические способы определения готовности; нормы, правила 

взаимозаменяемости продуктов техника порционирования, варианты оформления 

горячих сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента для подачи; виды, 

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

горячих сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента, в том числе 

региональных; методы сервировки и подачи, температура подачи горячих сладких 

блюд, десертов разнообразного ассортимента; требования к безопасности хранения 

готовых горячих сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента; правила 

маркирования упакованных горячих сладких блюд, десертов разнообразного 

ассортимента , правила заполнения этикеток ассортимент и цены на 

горячие сладкие блюда, десерты разнообразного ассортимента на день принятия 

платежей; правила торговли; виды оплаты по платежам; виды и характеристика 

контрольно-кассовых машин; виды и правила осуществления кассовых 

операций; правила и порядок расчета потребителей при оплате наличными 

деньгами, при безналичной форме оплаты; правила поведения, степень 



Вид 
деятель-

ности 
Знания, умения и практический опыт выпускника 

ответственности за правильность расчетов с потребителями; правила общения с 

потребителями; базовый словарный запас на иностранном языке; техника 

общения, ориентированная на потребителя 

Уметь: 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 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 учет реализованных горячих сладких блюд, десертов разнообразного 

ассортимента; пользоваться контрольно-кассовыми машинами при оформлении 

платежей; принимать оплату наличными деньгами; принимать и оформлять; 

безналичные платежи; составлять отчет по платежам; поддерживать визуальный 

контакт с потребителем; владеть профессиональной терминологией; 

консультировать потребителей, оказывать им помощь в выборе горячих сладких 

блюд, десертов; разрешать проблемы в рамках своей компетенции 

Иметь практический опыт: подготовка основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов приготовление; горячих сладких блюд, десертов Хранение, отпуск 

горячих сладких блюд, десертов ведение расчетов с потребителями при отпуске 

продукции на вынос; взаимодействие с потребителями при отпуске продукции с 

прилавка/раздачи 
ПК 4.4 Знать: правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов с 

учетом их сочетаемости, взаимозаменяемости; критерии оценки качества основных 



Вид 
деятель-

ности 
Знания, умения и практический опыт выпускника 

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 маркирования упакованных холодных напитков 

разнообразного ассортимента , правила заполнения этикеток ассортимент и цены 

на холодные напитки разнообразного ассортимента на день принятия платежей; 

правила торговли; виды оплаты по платежам; виды и характеристика контрольно-

кассовых машин; виды и правила осуществления кассовых операций; правила и 

порядок расчета потребителей при оплате наличными деньгами, при безналичной 

форме оплаты; правила поведения, степень ответственности за правильность 

расчетов с потребителями; правила общения с потребителями; базовый словарный 

запас на иностранном языке; техника общения, ориентированная на потребителя. 

Уметь: 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, холодные фруктовые 

напитки; готовить квас из ржаного хлеба и готовых полуфабрикатов 

промышленного производства; готовить лимонады; готовить холодные 

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

холодном виде; подготавливать пряности для напитков; определять степень 

готовности напитков; доводить их до вкуса; выбирать оборудование, 

производственный инвентарь, посуду, инструменты в соответствии со способом 

приготовления, безопасно его использовать; соблюдать санитарные правила и 

нормы в процессе приготовления; Проверять качество готовых холодных 

напитков перед отпуском, упаковкой на вынос; порционировать, сервировать и 

оформлять холодные напитки для подачи с учетом рационального использования 

ресурсов, соблюдения требований по безопасности готовой продукции; соблюдать 

выход при порционировании; выдерживать температуру подачи холодных 

напитков; хранить свежеприготовленные холодные напитки с учетом требований 



Вид 
деятель-

ности 
Знания, умения и практический опыт выпускника 

по безопасности готовой продукции; выбирать контейнеры, эстетично 

упаковывать на вынос, для транспортирования; рассчитывать стоимость, вести 

учет реализованных холодных напитков разнообразного ассортимента; 

пользоваться контрольно- кассовыми машинами при оформлении платежей; 

принимать оплату наличными деньгами; принимать и оформлять; безналичные 

платежи; составлять отчет по платежам; поддерживать визуальный контакт с 

потребителем; владеть профессиональной терминологией; консультировать 

потребителей, оказывать им помощь в выборе холодных напитков; разрешать 

проблемы в рамках своей компетенции 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 

Иметь практический опыт в: подготовка основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов; приготовление холодных напитков; Хранение, отпуск холодных 

напитков; ведение расчетов с потребителями при отпуске продукции на вынос; 

взаимодействие с потребителями при отпуске продукции с прилавка/раздачи. 
ПК 4.5 Знать: правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов с 

учетом их сочетаемости, взаимозаменяемости; критерии оценки качества основных 

продуктов и дополнительных ингредиентов для горячих напитков разнообразного 

ассортимента; виды, характеристика региональных видов сырья, продуктов; нормы 

взаимозаменяемости сырья и продуктов; методы приготовления горячих напитков, 

правила их выбора с учетом типа питания, кулинарных свойств основного 

продукта; виды, назначение и правила безопасной эксплуатации оборудования, 

инвентаря инструментов; ассортимент, рецептуры, требования к качеству, 

температура подачи горячих напитков; органолептические способы определения 

готовности; нормы, правила взаимозаменяемости продуктов; техника 

порционирования, варианты оформления горячих напитков разнообразного 

ассортимента для подачи; виды, назначение посуды для подачи, термосов, 

контейнеров для отпуска на вынос горячих напитков разнообразного ассортимента, 

в том числе региональных; методы сервировки и подачи, температура подачи 

горячих напитков разнообразного ассортимента; требования к безопасности 

хранения готовых горячих напитков разнообразного ассортимента; правила 

маркирования упакованных горячих напитков разнообразного ассортимента , 

правила заполнения этикеток; ассортимент и цены на горячие напитки 

разнообразного ассортимента на день принятия платежей; правила торговли; виды 

оплаты по платежам; виды и характеристика контрольно-кассовых машин; 

виды и правила осуществления кассовых операций; правила и порядок расчета 

потребителей при оплате наличными деньгами, при безналичной форме оплаты; 

правила поведения, степень ответственности за правильность расчетов с 

потребителями; правила общения с потребителями; базовый словарный запас на 

иностранном языке; техника общения, ориентированная на потребителя  

Уметь: 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; 



Вид 
деятель-

ности 
Знания, умения и практический опыт выпускника 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с нормами закладки, 

особенностями заказа, сезонностью; использовать региональные продукты для 

приготовления горячих напитков разнообразного ассортимента; выбирать, 

применять комбинировать различные способы приготовления горячих напитков с 

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

- заваривать чай; 

- варить кофе в наплитной посуде и с помощью кофемашины; 

- готовить кофе на песке; 

- обжаривать зерна кофе; 

- варить какао, горячий шоколад; 

- готовить горячие алкогольные напитки; 

- подготавливать пряности 

для напитков; определять степень готовности напитков; доводить их до вкуса; 

выбирать оборудование, производственный инвентарь, посуду, инструменты в 

соответствии со способом приготовления, безопасно 

его использовать; соблюдать санитарные правила и нормы в процессе 

приготовления; Проверять качество готовых горячих напитков перед отпуском, 

упаковкой на вынос; порционировать, сервировать и горячие напитки для подачи с 

учетом рационального использования ресурсов, соблюдения требований по 

безопасности готовой продукции; соблюдать выход при порционировании; 

выдерживать температуру подачи горячих напитков; выбирать контейнеры, 

эстетично упаковывать на вынос, для транспортирования; рассчитывать стоимость, 

вести учет реализованных горячих напитков разнообразного ассортимента; 

пользоваться контрольно- кассовыми машинами при оформлении платежей; 

принимать оплату наличными деньгами; принимать и оформлять; безналичные 

платежи; составлять отчет по платежам; поддерживать визуальный контакт с 

потребителем; владеть профессиональной терминологией; консультировать 

потребителей, оказывать им помощь в выборе горячих напитков; разрешать 

проблемы в рамках своей компетенции 

Иметь практический опыт в: подготовка основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов; Приготовление горячих напитков; Хранение, отпуск горячих 

напитков; ведение расчетов с потребителями при отпуске продукции на вынос; 

взаимодействие с потребителями при отпуске продукции с прилавка/раздачи 

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

кондитерских изделий разнообразного ассортимента 
ПК 5.1 Знать: 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; стандарты, в том числе система анализа, оценки и 

управления опасными факторами (система НАССР) 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, 



Вид 
деятель-

ности 
Знания, умения и практический опыт выпускника 

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; 

Уметь: выбирать, рационально размещать на рабочем месте оборудование, 

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

регламентами, стандартами чистоты; проводить текущую уборку, поддерживать 

порядок на рабочем месте кондитера в соответствии с инструкциями и 

регламентами, стандартами чистоты; применять регламенты, стандарты и 

нормативно- техническую документацию, соблюдать санитарные требования; 

выбирать и применять моющие и дезинфицирующие средства; владеть техникой 

ухода за весоизмерительным оборудованием; мыть вручную и в посудомоечной 

машине, чистить и раскладывать на хранение посуду и производственный 

инвентарь в соответствии со стандартами чистоты; соблюдать правила мытья 

кухонных ножей, острых, травмоопасных частей технологического оборудования; 

- обеспечивать чистоту, безопасность кондитерских мешков; соблюдать условия 

хранения производственной посуды, инвентаря, инструментов; оборудование, 

производственный инвентарь, инструменты, посуду в соответствии с видом работ 

в кондитерском цехе; подготавливать к работе, проверять технологическое 

оборудование, производственный инвентарь, инструменты, весоизмерительные 

приборы в соответствии с инструкциями и регламентами, стандартами чистоты; 

соблюдать правила техники безопасности, пожарной безопасности, охраны труда 

выбирать, подготавливать, рационально размещать на рабочем месте материалы, 

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

транспортированию готовых хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

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  

Иметь практический опыт в: подготовка, уборка рабочего места кондитера при 

выполнении работ по изготовлению хлебобулочных, мучных кондитерских 

изделий; подбор, подготовка к работе, проверка технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов; 

подготовка рабочего места для порционирования (комплектования), отпуска, 

упаковки на вынос готовых хлебобулочных, мучных кондитерских изделий; 

упаковка и складирование пищевых продуктов, других расходных материалов, 

используемых в изготовлении хлебобулочных, мучных кондитерских изделий или 

оставшихся после их приготовления. 
ПК 5.2 Знать: 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, 



Вид 
деятель-

ности 
Знания, умения и практический опыт выпускника 

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; 

правила маркирования упакованных отделочных полуфабрикатов, правила 

заполнения этикеток. 

Уметь: подбирать в соответствии с технологическими требованиями, оценка 

качества и безопасности основных продуктов и дополнительных ингредиентов; 

организовывать их хранение в процессе приготовления отделочных 

полуфабрикатов с соблюдением требований по безопасности продукции, товарного 

соседства; выбирать, подготавливать ароматические, красящие вещества с учетом 

санитарных требований к использованию пищевых добавок; взвешивать, измерять 

продукты, входящие в состав отделочных полуфабрикатов в соответствии с 

рецептурой; осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с 

нормами закладки, особенностями заказа, сезонностью; использовать 

региональные продукты для приготовления отделочных полуфабрикатов; хранить, 

подготавливать отделочные полуфабрикаты промышленного производства: желе, 

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

выбирать, применять комбинировать различные методы приготовления, 

подготовки отделочных полуфабрикатов: 

- готовить желе; 

- хранить, подготавливать отделочные полуфабрикаты промышленного 

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

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

ягоды, уваривать фруктовые смеси с 

сахарным песком до загустения; 

- варить сахарный сироп для промочки изделий; 

- варить сахарный сироп и проверять его крепость (для приготовления 

помадки, украшений из карамели и пр.); 

- уваривать сахарный сироп для приготовления тиража; 

- готовить жженый сахар; - готовить посыпки; 

- готовить помаду, глазури; 

- готовить кремы с учетом требований к безопасности готовой продукции; 

- определять степень готовности отделочных полуфабрикатов; 

доводить до вкуса, требуемой консистенции; выбирать оборудование, 

производственный инвентарь, посуду, инструменты в соответствии со способом 

приготовления; проверять качество отделочных полуфабрикатов перед 

использованием или упаковкой для непродолжительного хранения; хранить 

свежеприготовленные отделочные полуфабрикаты, полуфабрикаты 

промышленного производства с учетом требований по безопасности готовой 

продукции; организовывать хранение отделочных полуфабрикатов. 

Иметь практический опыт в: подготовка основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов; приготовление отделочных полуфабрикатов; хранение отделочных 

полуфабрикатов 



Вид 
деятель-

ности 
Знания, умения и практический опыт выпускника 

ПК 5.3 Знать: 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 разнообразного ассортимента, 

правила заполнения этикеток; ассортимент и цены на хлебобулочные изделия и 

хлеб разнообразного ассортимента на день принятия платежей; правила торговли; 

виды оплаты по платежам; виды и характеристика контрольно-кассовых машин; 

виды и правила осуществления кассовых операций; правила и порядок расчета 

потребителей при оплате наличными деньгами, при безналичной форме оплаты; 

правила поведения, степень ответственности за правильность расчетов с 

потребителями; правила общения с потребителями; базовый словарный запас на 

иностранном языке; техника общения, ориентированная на потребителя 

Уметь: подбирать в соответствии с технологическими требованиями, оценка 

качества и безопасности основных продуктов и дополнительных ингредиентов; 

организовывать их хранение в процессе приготовления хлебобулочных изделий и 

хлеба с соблюдением требований по безопасности продукции, товарного соседства; 

выбирать, подготавливать ароматические, красящие вещества; взвешивать, 

измерять продукты, входящие в состав хлебобулочных изделий и хлеба в 

соответствии с рецептурой; осуществлять взаимозаменяемость продуктов в 

соответствии с нормами закладки, особенностями заказа; использовать 

региональные продукты для приготовления хлебобулочных изделий и хлеба; 

выбирать, применять комбинировать различные способы приготовления 

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

свойств: 

- подготавливать продукты; 

- замешивать дрожжевое тесто опарным и безопарным способом вручную и с 

использованием технологического оборудования; 

- подготавливать начинки, фарши; 

- подготавливать отделочные полуфабрикаты; 

- прослаивать дрожжевое тесто для хлебобулочных изделий из дрожжевого 

слоеного теста вручную и с использованием механического оборудования; 

- проводить формование, расстойку, выпечку, оценку готовности выпеченных 

хлебобулочных изделий и хлеба; 

- проводить оформление хлебобулочных изделий; 



Вид 
деятель-

ности 
Знания, умения и практический опыт выпускника 

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 учет реализованных хлебобулочных изделий 

и хлеба разнообразного ассортимента; пользоваться контрольно-кассовыми 

машинами при оформлении платежей; принимать оплату наличными деньгами; 

принимать и оформлять; безналичные платежи; составлять отчет по платежам; 

поддерживать визуальный контакт с потребителем; владеть профессиональной 

терминологией; консультировать потребителей, оказывать им помощь в выборе 

хлебобулочных изделий и хлеба; разрешать проблемы в рамках своей компетенции 

Иметь практический опыт в: подготовка основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов; приготовление хлебобулочных изделий и хлеба разнообразного 

ассортимента; Хранение, отпуск, упаковка на вынос хлебобулочных изделий и 

хлеба разнообразного ассортимента; ведение расчетов с потребителями при 

отпуске продукции на вынос; взаимодействие с потребителями при отпуске 

продукции с прилавка/раздачи. 
ПК 5.4 Знать: Ассортимент, характеристика, правила выбора основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов с учетом их сочетаемости, взаимозаменяемости; 

критерии оценки качества основных продуктов и дополнительных ингредиентов 

для мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента; виды, 

характеристика региональных видов сырья, продуктов; нормы взаимозаменяемости 

сырья и продуктов; методы приготовления мучных кондитерских изделий, правила 

их выбора с учетом типа питания, кулинарных свойств основного продукта; виды, 

назначение и правила безопасной эксплуатации оборудования, инвентаря 

инструментов; ассортимент, рецептуры, требования к качеству, мучных 

кондитерских изделий; органолептические способы определения готовности 

выпеченных изделий; нормы, правила взаимозаменяемости продуктов; Проверять 

качество мучных кондитерских изделий перед отпуском, упаковкой на вынос; 

порционировать (комплектовать) с учетом рационального использования ресурсов, 

соблюдения требований по безопасности готовой 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; ассортимент и цены 

на мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента на день принятия 

платежей; правила торговли; виды оплаты по платежам; виды и характеристика 

контрольно-кассовых машин; виды и правила осуществления кассовых операций; 

правила и порядок расчета потребителей при оплате наличными деньгами, при 

безналичной форме оплаты; правила поведения, степень ответственности за 

правильность расчетов с потребителями; правила общения с потребителями; 



Вид 
деятель-

ности 
Знания, умения и практический опыт выпускника 

базовый словарный запас на иностранном языке; техника общения, 

ориентированная на потребителя. 

Уметь: 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 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 учет реализованных 

мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента; пользоваться 

контрольно- кассовыми машинами при оформлении платежей; принимать оплату 

наличными деньгами; принимать и оформлять; безналичные платежи; составлять 

отчет по платежам; поддерживать визуальный контакт с потребителем; владеть 

профессиональной терминологией; консультировать потребителей, оказывать им 

помощь в выборе мучных кондитерских изделий; разрешать проблемы в рамках 

своей компетенции  

Иметь практический опыт в: 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 
ПК 5.5 Знать: 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 



Вид 
деятель-

ности 
Знания, умения и практический опыт выпускника 

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; ассортимент и цены 

на пирожные и торты разнообразного ассортимента на день принятия платежей; 

правила торговли; виды оплаты по платежам; виды и характеристика контрольно-

кассовых машин; виды и правила осуществления кассовых операций; правила и 

порядок; расчета потребителей при оплате наличными деньгами, при безналичной 

форме оплаты; правила поведения, степень ответственности за правильность 

расчетов с потребителями; правила общения с потребителями; базовый словарный 

запас на иностранном языке; техника общения, ориентированная на потребителя. 

Уметь: подбирать в соответствии с технологическими требованиями, оценка 

качества и безопасности основных продуктов и дополнительных ингредиентов; 

организовывать их хранение в процессе приготовления пирожных и тортов с 

соблюдением требований по безопасности продукции, товарного соседства; 

выбирать, подготавливать ароматические, красящие вещества; взвешивать, 

измерять продукты, входящие в состав пирожных и тортов в соответствии с 

рецептурой; осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с 

нормами закладки, особенностями заказа; использовать региональные продукты 

для приготовления пирожных и тортов; выбирать, применять комбинировать 

различные способы приготовления пирожных и тортов с учетом типа питания: 

- подготавливать продукты; 

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

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

технологического оборудования; 

- подготавливать начинки, кремы, отделочные полуфабрикаты; 

- проводить формование рулетов из бисквитного полуфабриката; 

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

готовой продукции; 

выбирать, безопасно использовать оборудование, производственный инвентарь, 

посуду, инструменты в соответствии со способом приготовления; проверять 

качество пирожных и тортов перед отпуском, упаковкой на вынос; порционировать 

(комплектовать) с учетом рационального использования ресурсов, соблюдения 

требований по безопасности готовой продукции; соблюдать выход при 

порционировании; выдерживать условия хранения пирожных и тортов с учетом 

требований по безопасности готовой продукции; выбирать контейнеры, эстетично 

упаковывать на вынос для транспортирования пирожных и тортов; Рассчитывать 

стоимость, вести учет реализованных пирожных и тортов разнообразного 

ассортимента; пользоваться контрольно- кассовыми машинами при оформлении 

платежей; принимать оплату наличными деньгами; принимать и оформлять; 

безналичные платежи; составлять отчет по платежам; поддерживать визуальный 

контакт с потребителем; владеть профессиональной терминологией; 

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

разрешать проблемы в рамках своей компетенции. 

Иметь практический опыт в: подготовка основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов; приготовление мучных кондитерских изделий разнообразного 



Вид 
деятель-

ности 
Знания, умения и практический опыт выпускника 

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 

2.4. Специальные требования 
 

С учетом направленности ОПОП на удовлетворение потребностей регионального рынка 
труда и работодателей организацией введен профессиональный модуль МДК.05.03 Процессы 
приготовления, подготовки к реализации изделий и скульптур из карамели и шоколада. 

3. Документы, определяющие содержание и организацию образовательного 

процесса 

3.1. Учебный план 
 

Учебный план образовательной программы среднего профессионального образования 

определяет перечень, трудоемкость, последовательность и распределение по периодам 

обучения учебных предметов, курсов, дисциплин (модулей), практики, иных видов учебной 

деятельности обучающихся и формы их промежуточной аттестации. 

В учебном плане по профессии 43.01.09 Повар, кондитер указан профиль получаемого 

профессионального образования, отображена логическая последовательность освоения 

базовых и профильных дисциплин общеобразовательного цикла; учебных циклов разделов 

ОПОП (дисциплин, профессиональных модулей, практик), обеспечивающих формирование 

компетенций. Указаны объем образовательной программы, самостоятельная работа и нагрузка 

во взаимодействии обучающихся преподавателями по дисциплинам, профессиональным 

модулям и междисциплинарным курсам, общая трудоемкость ОПОП в часах, а также формы 

промежуточной аттестации. 

Общепрофессиональный цикл состоит из общепрофессиональных дисциплин, 

профессиональный цикл – из профессиональных модулей в соответствии с основными видами 

деятельности. В состав каждого профессионального модуля входит один или несколько 

междисциплинарных курсов. При освоении обучающимися профессиональных модулей 

проводятся учебная практика и/или производственная практика. 
 

Обязательная часть ОПОП по циклам составляет 61,58 % от общего объема времени, 

отведенного на их освоение. В обязательных частях учебных циклов указан перечень 

обязательных дисциплин и профессиональных модулей (включая междисциплинарные курсы) 

в соответствии с требованиями ФГОС СПО к данной профессии и уровню подготовки. 

Вариативная часть 38,42 % дает возможность расширения подготовки, определяемой 

содержанием обязательной части, получения дополнительных компетенций, знаний и умений. 

5904 часовой общий объем образовательной программы на базе основного общего 

образования распределен следующим образом: 

 

 

 

 

 

 



 

Пояснительная записка к учебному плану содержит сведения о: 

 реализации Федерального государственного образовательного стандарта среднего общего 

образования;

 формировании вариативной части ОПОП;

 формах проведения промежуточной аттестации;

 формах проведения государственной итоговой аттестации.

Учебный план приводится в приложении к ОПОП. 
 

3.2. Календарный учебный график 
 

На основании учебного плана разработан календарный учебный график для каждого 
курса обучения, представленный в приложении к ОПОП. 

3.3. Рабочие программы дисциплин и профессиональных модулей 
 

В приложении к ОПОП приводятся рабочие программы дисциплин и 

профессиональных модулей. 

В рабочих программах всех дисциплин и профессиональных модулей сформулированы 

требования к результатам их освоения: компетенциям, приобретаемому практическому 

опыту, знаниям и умениям. 

 

3.4. Программы учебной и производственной практик 
 

Практика является обязательным разделом ОПОП. Она представляет собой вид 

учебной деятельности, направленной на формирование, закрепление, развитие практических 

навыков и компетенции в процессе выполнения определенных видов работ, связанных с буду-

щей профессиональной деятельностью студентов. При реализации образовательной 

программы предусматриваются следующие виды практик: учебная практика; 

производственная практика. 

Цели, задачи и формы отчетности определяются программой по каждому виду 

практики. 

Индекс 
Структура образовательной 

программы 

Учебная нагрузка обучающихся в 

академических часах Обязате

льная 

часть 

образов

ательно

й 

програм

мы по 

ФГОС 

(ПООП) 

Вариатив

ная часть 

образоват
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программ

ы на базе 
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о общего 

образован
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Объем 

образ  

овательн
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программ
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в том числе 

объем 

работы 

обучающих

ся во 
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твии с 

преподават
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Промеж

уточная 

аттеста

ция 

самостояте

льная 

работа 

студентов, 

включенна

я в 36 

часовую 

недельную 

нагрузку 

ОП.00 Общепрофессиональный цикл  790 782 60 8 324 466 

ПМ.00 Профессиональный цикл  2942 2882 144 60 1980 962 

Всего часов обучения по ОП.00 и ПМ.00 3732 3664 204 68 2304 1428 

О.00 Общеобразовательный цикл 2100 2100 48    

Всего часов обучения по учебным 

циклам 
5904 5764 252 68   

ГИА.00 Государственная итоговая 

аттестация 
 72 -  36 36 

Общий объем образовательной 

программы  
5904 5904 252 68 2340 1464 



Учебная практика и производственная практика проводятся при освоении студентами 

профессиональных компетенций в рамках профессиональных модулей и могут 

реализовываться как концентрированно в несколько периодов, так и рассредоточено, 

чередуясь с теоретическими занятиями в рамках профессиональных модулей. 

Производственная практика проводится в организациях, направление деятельности 

которых соответствует профилю подготовки обучающихся. Аттестация по итогам 

производственной практики проводится с учетом (или на основании) результатов, 

подтвержденных документами соответствующих организаций. 

 

 
Наименование вида практики в 

соответствии с учебным планом 

Место проведения 

практики 

 

№ п/п  

 

 
 

  
 

1 

2 

 

3 

4 

 

5 

6 

 

7 

8 

 

9 

10 

УП.01 Учебная практика 

ПП.01 Производственная 

практика 

УП.02 Учебная практика 

ПП.02 Производственная 

практика 

УП.03 Учебная практика 

ПП.03 Производственная 

практика 

УП.04 Учебная практика 

ПП.04 Производственная 

практика 

УП.05 Учебная практика 

ПП.05 Производственная 

практика 

ОО «Шатлык» 

МБДОУ Детский сад села Имангулово 

муниципального района Учалинский 

район РБ 

ПО «Нур» 

  
 

В приложении к ОПОП приводятся рабочие программы учебной и производственной 

практик, реализуемых в рамках профессиональных модулей. 

4. Требования к условиям реализации ППКРС 

4.1. Требования к вступительным испытаниям абитуриентов 
 

К освоению основной профессиональной образовательной программы по профессии 

43.01.09 Повар, кондитер среднего профессионального образования допускаются лица, 

имеющие образование не ниже основного общего или среднего общего образования. 

Прием на обучение по образовательным программам среднего профессионального 

образования осуществляется на общедоступной основе. При приеме на обучение по 

образовательным программам среднего профессионального образования по профессиям и 

специальностям, требующим наличия у поступающих определенных творческих способно-

стей, физических и (или) психологических качеств, проводятся вступительные испытания в 

соответствии с порядком приема. В случае если численность поступающих превышает коли-

чество бюджетных мест, организация осуществляет прием на обучение по образовательным 

программам среднего профессионального образования по профессиям и специальностям на 

основе результатов освоения поступающими образовательной программы основного общего 

или среднего общего образования, указанных в представленных поступающими документах 

об образовании. 



4.2. Использование активных и интерактивных форм проведения занятий в 

образовательном процессе 
 

Для формирования и развития общих и профессиональных компетенций обучающихся 

в образовательном процессе широко используются активные и интерактивные формы 

проведения занятий: 

 компьютерные симуляции;

 деловые и ролевые игры;

 разбор конкретных ситуаций;

 психологические и иные тренинги;

 групповые дискуссии.

Реализация соответствующих образовательных технологий обеспечена методиче-

скими материалами по дисциплинам, профессиональным модулям и междисциплинарным 

курсам, при преподавании которых используются активные и интерактивные формы прове-

дения занятий. 

4.3. Организация самостоятельной работы обучающихся 
 

Самостоятельная работа представляет собой обязательную часть основной профес-

сиональной образовательной программы (выражаемую в часах), выполняемую студентом вне 

аудиторных занятий в соответствии с заданиями преподавателя. Результат самостоятельной 

работы контролируется преподавателем. Самостоятельная работа может выполняться сту-

дентом в читальном зале библиотеки, компьютерных классах, а также в домашних условиях. 

Самостоятельная работа студентов должна подкрепляться учебным, учебно-

методическим и информационным обеспечением, включающим учебники, учебно-

методические пособия, конспекты лекций и другие материалы. 

4.4. Ресурсное обеспечение реализации основной профессиональной 
образовательной программы 
 

Ресурсное обеспечение данной образовательной программы формируется на основе 

требований к условиям реализации основной профессиональной образовательной программы 

по профессии 43.01.09 Повар, кондитер. 

4.4.1. 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, (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, 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, в общем числе 

педагогических работников, реализующих образовательную программу, должна быть не 

менее 25 процентов. 

4.4.2. Учебно-методическое и информационное обеспечение 

Образовательная программа обеспечивается учебно-методической документацией по 

всем дисциплинам, междисциплинарным курсам и профессиональным модулям. 

Внеаудиторная работа сопровождается методическим обеспечением и обоснованием 

времени, затрачиваемого на ее выполнение. 

Для аттестации обучающихся на соответствие их персональных достижений поэтапным 

требованиям ОПОП (текущая и промежуточная аттестация) создаются фонды оценочных 

средств, позволяющие оценить знания, умения и освоенные компетенции. 

Реализация ОПОП должна обеспечиваться доступом каждого обучающегося к базам 

данных и библиотечным фондам, формируемым по полному перечню дисциплин (модулей) 

основной профессиональной образовательной программы. Во время самостоятельной 

подготовки обучающиеся должны быть обеспечены доступом к сети Интернет. 

Каждый обучающийся должен быть обеспечен электронным изданием по каждой 

дисциплине профессионального цикла электронным изданием по каждому 

междисциплинарному курсу (включая электронные базы периодических изданий).  
Библиотечный фонд укомплектован электронными изданиями основной и 

дополнительной учебной литературы по дисциплинам всех циклов, изданной за последние 5 
лет. 

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).   

Образовательное учреждение предоставить обучающимся возможность оперативного 

обмена информацией с отечественными образовательными учреждениями, организациями и 

доступ к современным профессиональным базам данных и информационным ресурсам сети 
Интернет. 

4.4.3. Материально-техническое обеспечение  
Специальные помещения должны представлять собой учебные аудитории для 

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

групповых и индивидуальных консультаций, текущего контроля и промежуточной 

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

оснащенные оборудованием, техническими средствами обучения и материалами, 

учитывающими требования международных стандартов.  

Помещения для самостоятельной работы обучающихся оснащены компьютерной 

техникой с возможностью подключения к информационно-телекоммуникационной сети 

«Интернет» и обеспечением доступа в электронную информационно-образовательную среду 

образовательной организации (при наличии). 

В случае применения электронного обучения, дистанционных образовательных 

технологий, допускается применение специально оборудованных помещений, их 

виртуальных аналогов, позволяющих обучающимся осваивать ОК и ПК. 

Образовательная организация обеспечена необходимым комплектом лицензионного 

программного обеспечения. 

Обучающиеся с ограниченными возможностями здоровья и инвалиды должны быть 

обеспечены печатными и (или) электронными образовательными ресурсами, 

адаптированными к ограничениям их здоровья. 

Образовательная программа должна обеспечиваться учебно- методической 

документацией по всем учебным предметам, дисциплинам, модулям. 

Перечень кабинетов, лабораторий, мастерских, тренажеров, тренажерных комплексов 

и др., обеспечивающих проведение всех предусмотренных образовательной программой 



видов занятий, практических и лабораторных работ, учебной практики, выполнение 

курсовых работ, выпускной квалификационной работы. 

Перечень кабинетов, лабораторий, мастерских и других помещений  

Кабинеты: 

социально-экономических дисциплин; иностранного языка; 

технологии кулинарного и кондитерского производства; 

микробиологии, физиологии питания, санитарии и гигиены; 

товароведения продовольственных товаров; 

технического оснащения и организации рабочего места; 

безопасности жизнедеятельности и охраны труда. 

Лаборатории: 

учебная кухня ресторана; 

учебный кондитерский цех.  

Спортивный комплекс: 

спортивный зал; 

тренажерный зал; 

Залы: 

библиотека, читальный зал с выходом в сеть Интернет  

актовый зал. 

Материально-техническое оснащение лабораторий, мастерских и баз практики по 

профессии по профессии 43.01.09 Повар, кондитер должна располагать материально- 

технической базой, обеспечивающей проведение всех видов дисциплинарной и 

междисциплинарной подготовки, лабораторной, практической работы обучающихся, 

предусмотренных учебным планом и соответствующей действующим санитарным и 

противопожарным правилам и нормам. Минимально необходимый для реализации ООП 

перечень материально- технического обеспечения, включает в себя:  

Оснащение лабораторий и мастерских: 

Лаборатория «Учебная кухня ресторана»: 

Весы настольные электронные CAS SWN-6; 

Пароконвектомат RATIONAL Combi Master® Plus 61 B611100.01.202; 

Конвекционная печь ПКЭ-4Э; 

Микроволновая печь Fusion MWFS-1801MW 1150Вт; 

Расстоечный шкаф; 

Плита электрическая индукционная 2-хконфорочная КИП- 2П; 

Фритюрница AIRHOT EF4; 

Электрогриль (жарочная поверхность); 

Шкаф холодильный DM-104 Bravo; 

Шкаф морозильный Бирюса 500 л; 

Шкаф шоковой заморозки ШОК-Ю-1/1 10 уровней GN 1/1; 

Льдогенератор Ice Maker; 

Тестораскаточная машина Foodatlas DJJ-200; 

Планетарный миксер KitchenAid 5KSM125EER; 

Блендер (ручной с дополнительной насадкой для взбивания) Braun MQ9037X Sauce; 

Мясорубка GASTRORAG QF -2018AL; 

Овощерезка; 

Слайсер ЛР -300; 

Куттер Hurakan HKN -CL6 Миксер для коктейлей Hurakan HKN -FR2GM 

Соковыжималки (для цитрусовых, универсальная JAU SJ-200); 

Машина для вакуумной упаковки PACKVAC VM-250 Ховоли (оборудование для 

варки кофе на песке); 

Набор инструментов для карвинга; 

Овоскоп; 

Машина посудомоечная; 



Стол производственный с моечной ванной; 

Моечная ванна двухсекционная. 

Лаборатория «Учебный кондитерский цех»: 

Весы настольные электронные CAS SWN-6. 

Конвекционная печь ПКЭ-4Э 

Микроволновая печь Fusion MWFS-1801MW 1150Вт 

Подовая печь (для пиццы) PIZZA GROUP Entry Max 4 

Расстоечный шкаф 

Плита электрическая индукционная INDOKOR 

IN3500S 1-конфорочная 

Шкаф холодильный DM-104 Bravo 

Шкаф морозильный Бирюса , Объем 500 л 

Шкаф шоковой заморозки ШОК-Ю-1/1 10 уровней 

GN1/1 

Льдогенератор Ice Maker 

Тестораскаточная машина (настольная) Foodatlas DJJ- 200, 

Планетарный миксер (с венчиками: прутковый, плоско-решетчатый, спиральный) 

KitchenAid5KSM125EER Объем чаши 4,83 л, мощность 1,6 кВт 

Тестомесильная машина МТМ-65МНА, 

Миксер (погружной) Braun MQ9037X Sauce, мощность 1кВт  

Мясорубка GASTRORAG QF -2018AL, производительность 20 кг/час, мощность 1200 

Вт  

Соковыжималки (для цитрусовых, универсальная) JAU SJ-200 Мощность 200 Вт, 

шнекового типа. 

Термометр инфрокрасный MARTELLATO 50Т002 Овоскоп ОН -10 

Машина для вакуумной упаковки PACKVAC VM-250, настольная 

Куттер Hurakan HKN -CL6 

Термометр для карамели Pademo +80°+200°С 

Нитрат тестер Anmez Greentest ECO 

Производственный стол с моечной ванной 

Производственный стол с деревянным покрытием 

Моечная ванна (двухсекционная) 

Стеллаж передвижной шпилька ТШГ-20 GN 1/1 

Площадка ЦПДЭ 

Весы настольные электронные CAS SWN-6; 

Пароконвектомат RATIONAL Combi Master® Plus 61 B611100.01.202; 

Микроволновая печь Fusion MWFS-1801MW 1150Вт; 

Плита электрическая индукционная 2-хконфорочная КИП- 2П и INDOKORIN3500S 1-

конфорочная Фритюрница AIRHOT EF4; 

Шкаф холодильный DM-104 Bravo; 

Шкаф морозильный Бирюса 500 л; 

Шкаф шоковой заморозки ШОК-Ю-1/1 10 уровней GN1/1; ’ Планетарный миксер 

KitchenAid 5KSM125EER;  

Блендер (ручной с дополнительной насадкой для взбивания) Braun MQ9037X Sauce; 

Мясорубка GASTRORAG QF -2018AL; 

Стеллаж 4-х уровневый; Слайсер JTP -300; 

Соковыжималки (для цитрусовых, универсальная JAU SJ-200); 

Машина для вакуумной упаковки PACKVAC VM-250 

Стол производственный 

Моечная ванна 



5. Характеристика социокультурной среды образовательного учреждения 



Социокультурная среда образовательного учреждения направлена на: 

- психическое развитие обучающихся в интеллектуальной, социальной и личностной 

составляющих; 

- физическое развитие обучающихся: укрепляющих здоровье и функциональные 

составляющие; 

- духовно-нравственное развитие обучающихся в их социальной активности, 

проявлениях гражданской позиции, межличностной коммуникации. 

Образовательное учреждение способствует развитию воспитательного компонента 

образовательного процесса, включая развитие студенческого самоуправления, участие 

обучающихся в работе общественных организаций, спортивных и творческих клубов. 

В воспитательных мероприятиях колледжа принимают систематическое участие 

родители и родственники обучающегося, представители местных органов управления, 

работодателя. 

В рамках студенческого самоуправления создан студенческий совет. Органом 

студенческого самоуправления также является староста. 

По инициативе студенческих органов самоуправления создано и активно работает 

движение волонтеров. 

6. Оценка результатов освоения ОПОП  ППКРС 

В соответствии с ФГОС СПО по профессии 43.01.09 Повар, кондитер оценка качества 

освоения обучающимися основных профессиональных образовательных программ включает 

текущий контроль успеваемости, промежуточную и государственную итоговую аттестацию 

обучающихся. 

Нормативно-методическое обеспечение текущего контроля успеваемости и проме-

жуточной аттестации обучающихся по ППКРС осуществляется в соответствии действующим 

законодательством об образовании, требованиями ФГОС СПО, а также действующими 

локальными нормативными документами организации. 

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. 

6.1. Контроль и оценка достижений обучающихся 

В соответствии с требованиями ФГОС СПО по профессии для аттестации обучающихся 

на соответствие их персональных достижений поэтапным требованиям образовательной 

программы создаются фонды оценочных средств, 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 образовательной организацией самостоятельно, а 

для промежуточной аттестации по профессиональным модулям и для государственной 

итоговой аттестации – разрабатываются утверждаются образовательной организацией после 

предварительного положительного заключения работодателей. 

Текущий контроль успеваемости осуществляется преподавателем в процессе прове-

дения практических занятий и лабораторных работ, выполнения индивидуальных домашних 

заданий или в иных формах, определенных программой конкретной дисциплины (профес-

сионального модуля). 



Промежуточная аттестация по дисциплинам и междисциплинарным курсам осуще-

ствляется комиссией или преподавателем, ведущим данную дисциплину, междисциплинар-

ный курс, в форме экзамена, зачета, дифференцированного зачета или в иной форме, преду-

смотренной учебным планом и программой дисциплины, профессионального модуля. 

Фонды оценочных средств для проведения текущего контроля успеваемости и про-

межуточной аттестации приводятся в приложении. 

6.2. Организация государственной итоговой аттестации выпускников 
 

К государственной итоговой аттестации допускаются студенты, не имеющие 

акадеической задолженности и в полном объеме выполнившие учебный план 

(индивидуальный учебный план). 

Государственная итоговая аттестация проводится в форме выпускная 

квалификационная работа, которая проводится в виде демонстрационного экзамена. 

Защита выпускной квалификационной работы в виде демонстрационного экзамена по 

стандартам Ворлдскиллс Россия по компетенции «Поварское дело» проводится в здании 

мастерских в учебном кулинарном цеху, условия и оборудование которого соответствуют 

требованиям проведения демонстрационного экзамена по профессии. 

Проведение демонстрационного экзамена обеспечивает возможность оценки 

результатов освоения образовательной программы в специально организованных условиях, 

моделирующих реальную производственную ситуацию и позволяющих применить освоенные 

в процессе обучения профессиональные компетенции, в соответствии стандартам WorldSkills, 

но видам профессиональной деятельности, входящим в состав выпускной квалификационной 

работы. 

Содержание демонстрационного экзамена разрабатывается с учетом содержания 

актуальных заданий Национального чемпионата WSR. 

Для проведения демонстрационного экзамена колледжем самостоятельно 

разрабатываются практико-ориентированные задания на основе типовых заданий, 

приведенных в примерных программах, задания соответствуют компетенциям Worldskills: 

«Поварское дело». 

Варианты заданий формируются путем конкретизации (вариации) основных 

параметров типового задания. При этом материалы должны включать задания для 

обучающихся, условия проведения с описанием материально-технического оснащения  

рабочих мест экзаменуемых, сроки проведения и необходимые материалы для реализации 

типовых работ, а также порядок проведения процедуры оценки и экзаменационные листы для 

проверяющих. 

Задания для демонстрационного экзамена ориентированы на профессиональные 

компетенции по основным видам деятельности, или могут носить комплексный характер, 

требующий демонстрации всех компетенций в соответствии с образовательной программой. 

Структура задания содержит описание условий проведения, материально- 

технического и информационно-методического оснащения процедуры экзамена, практико- 

ориентированное задание, временные и качественные параметры выполнения задания, 

критерии оценки. 

Задание на демонстрационный экзамен разрабатывается единое по типовым заданиям 

и выдается в момент начала экзаменационных процедур (при этом задание, выдаваемое на 

экзамене может отличаться от типового на 30%). 



Ход выполнения задания демонстрационного экзамена оценивается методом 

экспертного наблюдения. Наблюдение за действиями обучающегося ведется членами 

экзаменационной комиссии в установленном образовательной организацией порядке. 

 

6.3 Порядок проведения государственной итоговой аттестации для выпускников 

из числа лиц с ограниченными возможностями здоровья 

Для выпускников из числа лиц с ограниченными возможностями здоровья 

государственная итоговая аттестация проводится образовательной организацией с учетом 

особенностей психофизического развития, индивидуальных возможностей и состояния 

здоровья таких выпускников (далее - индивидуальные особенности). 

При проведении государственной итоговой аттестации обеспечивается соблюдение 

следующих общих требований: 

 проведение государственной итоговой аттестации для лиц с ограниченными 

возможностями здоровья в одной аудитории совместно с выпускниками, не имеющими 

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

прохождении государственной итоговой аттестации; 

 присутствие в аудитории ассистента, оказывающего выпускникам необходимую 

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

передвигаться, прочитать задание, общаться с членами государственной экзаменационной 

комиссии); 

 пользование необходимыми выпускникам техническими средствами при 

прохождении государственной итоговой аттестации с учетом их индивидуальных 

особенностей; 

 обеспечение возможности беспрепятственного доступа выпускников в аудитории, 

туалетные и другие помещения, а также их пребывания в указанных помещениях (наличие 

пандусов, поручней, расширенных дверных проемов, лифтов (при отсутствии лифтов 

аудитория должна располагаться на первом этаже), наличие специальных кресел и других 

приспособлений).  

Дополнительно при проведении государственной итоговой аттестации обеспечивается 

соблюдение следующих требований в зависимости от категорий выпускников с 

ограниченными возможностями здоровья: 

а) для слабовидящих:  обеспечивается индивидуальное равномерное освещение не 

менее 300 люкс;  выпускникам для выполнения задания при необходимости предоставляется 

увеличивающее устройство;  задания для выполнения, а также инструкция о порядке 

проведения государственной аттестации оформляются увеличенным шрифтом; 

б) для глухих и слабослышащих, с тяжелыми нарушениями речи:  обеспечивается 

наличие звукоусиливающей аппаратуры коллективного пользования, при необходимости 

предоставляется звукоусиливающая аппаратура индивидуального пользования;  

Выпускники или родители (законные представители) несовершеннолетних 

выпускников не позднее, чем за 3 месяца до начала государственной итоговой аттестации, 

подают письменное заявление о необходимости создания для них специальных условий при 

проведении государственной итоговой аттестации. 
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Форма обучения очная 

Название организации- 

разработчика ППССЗ 
государственное автономное образовательное учреждение 

Учалинский колледж горной промышленности 

Адрес, телефон/факс, 
Пионерская ул., д.6, г. Учалы, Учалинский район, Республика 

Башкортостан, 453701, Тел. /факс (34791) 2-07-71, 6-13-29 

e-mail ugmt@mail.ru 

 
Документация, представленная на согласование: 

1. Общая характеристика образовательной программы. 

2. Оценочные средства для проведения текущего контроля успеваемости, промежуточной 

аттестации обучающихся и государственной итоговой (итоговой) аттестации. 

3. Учебный план. 

4. Рабочие программы дисциплин (междисциплинарных курсов), программы практик, 

включая фонды оценочных средств. 

5. Программа государственной итоговой аттестации, включая фонд оценочных средств. 

 

ЗАКЛЮЧЕНИЕ. 

 

1. Представленная основная профессиональная образовательная программа по программе 

подготовки квалифицированных рабочих, служащих разработана с учетом:  

 требований ФГОС СПО утвержденным Минобрнауки России № 1569 от 09.12.2016 г.;  

 запросов работодателей;  

 особенностей развития Учалинского района; 

 потребностей Учалинского района.  

2. Содержание ОПОП по программе подготовки квалифицированных рабочих, служащих:  

- отражает современные инновационные тенденции в развитии отрасли с учетом потребностей 

работодателей и экономики Учалинского района;  

- направлено на освоение видов профессиональной деятельности по специальности /программе 

подготовки квалифицированных рабочих, служащих в соответствии с ФГОС и присваиваемой 

квалификации: повар-кондитер;  

- направлено на формирование общих компетенций, включающими в себя способность:  

ОК 1 Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, применительно к 

различным контекстам 

ОК 2 Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для 

выполнения задач профессиональной деятельности 

ОК 3 Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное развитие 

ОК 4 Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с коллегами, 

руководством, клиентами 

ОК 5 Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке с 

учетом особенностей социального и культурного контекста 
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ОК 6 Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное 

поведение на основе общечеловеческих ценностей 

ОК 7 Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффективно 

действовать в чрезвычайных ситуациях 

ОК 8 Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления здоровья 

в процессе профессиональной деятельности и поддержание необходимого уровня физической 

подготовленности 

ОК 9 Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности 

ОК 10 Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном 

языке 

ОК 11 Планировать предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере.  

- направлено на формирование профессиональных компетенций, соответствующими видам 

деятельности:  

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 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 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 регламентом 

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 2.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

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

разнообразного ассортимента 

ПК 2.6. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

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

ассортимента 

ПК 2.7. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

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

ассортимента 
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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 3.5. Осуществлять приготовление, творческое   оформление   и   подготовку к реализации 

холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного ассортимента 

ПК 3.6. Осуществлять   приготовление, творческое   оформление   и   подготовку к реализации 

холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи разнообразного ассортимента 

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 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 

Нормативный срок освоения программы: 

на базе среднего общего образования – 3 года 10 месяцев; 

на базе основного общего образования – 2 года 10 месяцев; 
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Вывод: 

Содержание программы подготовки квалифицированных рабочих и служащих: 

- отражает современные инновационные тенденции в развитии отрасли с учетом потребностей 

работодателей и экономики; 

- направлено на освоение видов профессиональной деятельности по профессии в соответствии с 

ФГОС СПО и присваиваемой квалификацией; 

- направлено на формирование всех компетенций, отнесенных к тем видам профессиональной 

деятельности, на которые ориентирована программа в соответствии с ФГОС СПО; 

-  удовлетворяет требованиям, предъявляемых к участникам международных конкурсов 

WorldSkills Russia /WorldSkills International по компетенции «Поварское дело». 

 


