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Раздел 1. Общие положения 

 

1.1. Настоящая основная образовательная программа среднего профессионального 

образования (далее – ООП СПО) по профессии 43.01.09 Повар, кондитер разработана на основе 

Федерального государственного образовательного стандарта среднего профессионального 

образования (ФГОС СПО) по профессии 43.01.09 Повар, кондитер, утвержденный Приказ 

Министерства образования и науки РФ от 9 декабря 2016 г. N 1569 "Об утверждении 

федерального государственного образовательного стандарта среднего профессионального 

образования по профессии 43.01.09 Повар, кондитер" (далее – ФГОС СПО). ООП определяет 

объем и содержание среднего профессионального образования по профессии 43.01.09 Повар, 

кондитер, планируемые результаты освоения образовательной программы, условия 

образовательной деятельности. ООП разработана для реализации образовательной программы на 

базе основного общего образования на основе требований федерального государственного 

образовательного стандарта среднего общего образования и ФГОС СПО по профессии 43.01.09 

Повар, кондитер Разработанная основная образовательная программа подготовки 

квалифицированных рабочих, служащих после согласования с работодателями утверждается 

директором колледжа. В соответствии с требованиями ФГОС ООП ежегодно с учетом запросов 

работодателей, особенностей развития региона, экономики, техники, технологий 

пересматривается и обновляется в части содержания учебных планов, состава и содержания 

рабочих программ учебных дисциплин, рабочих программ профессиональных модулей, 

программы учебной и производственной практики, рабочей программы воспитания, методических 

материалов, обеспечивающих качество подготовки обучающихся. Основанием для внесения 

ежегодных дополнений и изменений являются запросы работодателей регионального рынка труда, 

развитие экономики, культуры, технологии, социальной сферы, а также предложения 

преподавателей в части изменения содержания и педагогических технологий обучения, изменения 

в учебно-методическом, кадровом и материально-техническим обеспечении реализации ООП и 

другие условия. Изменения отражаются в специальном листе изменений ППКРС. Содержание 

обновления образовательной программы обсуждается на заседании предметно-цикловой  

комиссии и согласовывается с работодателями. 

1.2. Нормативные основания для разработки ООП: 

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». 

− Устав ГАПОУ УКГП; 

− Локальные нормативные акты ГАПОУ УКГП. 

1.3. Перечень сокращений, используемых в тексте ПООП: 

ФГОС СПО – Федеральный государственный образовательный стандарт среднего 

профессионального образования; 

ПООП – примерная основная образовательная программа;  

МДК – междисциплинарный курс; 

ПМ – профессиональный модуль; 

ОК – общие компетенции; 

ПК – профессиональные компетенции; 

ЛР – личностные результаты; 

ГИА – государственная итоговая аттестация; 

 



Раздел 2. Общая характеристика образовательной программы  

Срок получения СПО по ППКРС по профессии 43.01.09 Повар, кондитер  при очной форме 

получения образования: 

− на базе основного общего образования – 3 года 10 месяцев; 

Присваиваемая квалификация: 

– Повар - кондитер; 

Максимальный объем учебной нагрузки не превышает 36 академических часа в неделю, 

включая все виды аудиторной и внеаудиторной работы.  

Обязательная аудиторная нагрузка предполагает лекционные и практические занятия. 

Самостоятельная работа представляет собой обязательную часть основной профессиональной 

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

занятий в соответствии с заданиями преподавателя. Результат самостоятельной работы 

контролируется преподавателем. Самостоятельная работа может выполняться студентом в 

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

ППКРС по профессии 43.01.09 Повар, кондитер предусматривает изучение следующих 

учебных циклов: общепрофессионального; профессионального и разделов: физическая культура; 

учебная практика (производственное обучение); производственная практика; промежуточная 

аттестация; государственная (итоговая) аттестация.  

В рамках ППКРС реализуется образовательная программа среднего общего образования, 

представленная общеобразовательным учебным циклом.  

В составе ППКРС выделены обязательная и вариативная части. Объем и содержание 

обязательной части ППКРС соответствуют требованиям ФГОС.  

С целью расширения и углубления подготовки, определяемой содержанием обязательной 

части, получения дополнительных компетенций, умений и знаний, необходимых для обеспечения 

конкурентоспособности выпускника в соответствии с запросами работодателей, регионального 

рынка труда и возможностями продолжения образования определена вариативная часть.  

При угрозе возникновения и (или) возникновении отдельных чрезвычайных ситуаций, 

введении режима повышенной готовности или чрезвычайной ситуации на всей территории 

Российской Федерации либо на ее части реализация данной основной образовательной программы 

осуществляется с применением электронного обучения, дистанционных образовательных 

технологий. Объем программы по освоению программы среднего профессионального образования 

на базе основного общего образования с одновременным получением среднего общего 

образования: … 5904 академических часов, со сроком обучения 3 года 10 месяцев. 

 



Раздел 3. Характеристика профессиональной деятельности выпускника 

3.1. Область профессиональной деятельности выпускника: 

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

ставление 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. 

3.2. Соответствие профессиональных модулей присваиваемой квалификации  

 

Наименование 

основных видов 

деятельности 

 

 

Наименование профессиональных модулей 

Квалификации/ 

сочетания 

квалификаций  

ВД 1. Приготовление и 

подготовка к реализации 

полуфабрикатов для 

блюд, кулинарных 

изделий разнообразного 

ассортимента; 

ПМ 01. Приготовление и подготовка к реализации 

полуфабрикатов для бдюд, кулинарных изделий 

разнообразного ассортимента 

Повар – кондитер 

осваивается 

ВД 2 Приготовление, 

оформление   и   

подготовка   к   

реализации   горячих   

блюд, кулинарных 

изделий, закусок 

разнообразного 

ассортимента  

ПМ.02 Приготовление, оформление и подготовка к 

реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 

разнообразного ассортимента 

ВД 3 Приготовление, 

оформление и подготовка 

к реализации холодных 

блюд, кулинарных 

изделий, закусок 

разнообразного 

ассортимента; 

ПИ 03 Приготовление, оформление и подготовка к 

реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок 

разнообразного ассортимента 

ВД 4 Приготовление, 

оформление и подготовка 

к реализации холодных и 

горячих сладких блюд, 

десертов, напитков 

разнообразного 

ассортимента 

ПМ 04 Приготовление, оформление и подготовка к 

реализации холодных и горячих сладких блюд, десертов, 

напитков разнообразного ассортимента 

ВД 5 Приготовление, 

оформление и подготовка 

к реализации 

хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий 

разнообразного 

ассортимента. 

ПМ 05 Приготовление, оформление и подготовка к 

реализации хлебобулочных, мучных и кондитерских 

изделий разнообразного ассортимента 

 

 



Раздел 4. Планируемые результаты освоения образовательной программы 

В результате освоения образовательной программы среднего профессионального образова-

ния у выпускника должны быть сформированы общие и профессиональные компетенции, лич-

ностные результаты. 

4.1. Общие компетенции 

К
о

д
  

к
о

м
п

ет
ен

ц
и

и
 

Формулировка 

компетенции 
Знания, умения  

ОК 01 Выбирать способы решения 

задач профессиональной 

деятельности, применительно к 

различным контекстам.. 

Умения: распознавать задачу и/или проблему в профессио-

нальном и/или социальном контексте; анализировать задачу 

и/или проблему и выделять её составные части; определять 

этапы решения задачи; выявлять и эффективно искать 

информацию, необходимую для решения задачи и/или 

проблемы; 

составить план действия; определить необходимые ресурсы; 

владеть актуальными методами работы в профессиональной 

и смежных сферах; реализовать составленный план; 

оценивать результат и последствия своих действий 

(самостоятельно или с помощью наставника) 

Знания: актуальный профессиональный и социальный кон- 

текст, в котором приходится работать и жить; основные ис-

точники информации и ресурсы для решения задач и 

проблем  в профессиональном и/или социальном контексте. 

алгоритмы выполнения работ в профессиональной и 

смежных областях; методы работы в профессиональной и 

смежных сферах; структуру плана для решения задач; 

порядок оценки результатов решения задач 

профессиональной деятельности.. 

ОК 02 Осуществлять поиск, анализ и 

интерпретацию информации, 

необходимой для выполнения 

задач профессиональной 

деятельности. 

Умения: определять задачи для поиска информации; 

определять необходимые источники информации; 

планировать процесс поиска; структурировать получаемую 

информацию; выделять наиболее значимое в перечне 

информации; оценивать практическую значимость 

результатов поиска; оформлять результаты поиска. 

Знания: номенклатура информационных источников, 

применяемых в профессиональной деятельности; приемы 

структурирования информации; формат оформления 

результатов поиска информации 

ОК 03 Планировать и реализовывать 

собственное профессиональное 

и личностное развитие. 

Умения: определять актуальность нормативно-правовой до- 

кументации в профессиональной деятельности; применять 

современную научную профессиональную терминологию; 

определять и выстраивать траектории профессионального 

развития и самообразования 

Знания: содержание актуальной нормативно-правовой 

документации; современная научная и профессиональная 

терминология; возможные траектории профессионального 

развитияи самообразования 

ОК 04 Работать в коллективе и 

команде, эффективно 

взаимодействовать с коллегами, 

Умения: организовывать работу коллектива и команды; взаи- 

модействовать с коллегами, руководством, клиентами в ходе 

профессиональной деятельности. 



руководством, клиентами. Знания: психологические основы деятельности коллектива, 

психологические особенности личности; основы проектной 

деятельности 

ОК 05 Осуществлять устную и 

письменную коммуникацию на 

государственном языке с учетом 

особенностей социального и 

культурного контекста. 

Умения: грамотно излагать свои мысли и оформлять доку- 

менты по профессиональной тематике на государственном 

языке, проявлять толерантность в рабочем коллективе 

Знания: особенности социального и культурного контекста; 

правила оформления документов и построения устных 

сообщений. 

ОК 06 Проявлять гражданско-

патриотическую позицию, 

демонстрировать осознанное 

поведение на основе 

традиционных 

общечеловеческих ценностей, 

применять стандарты 

антикоррупционного поведения. 

Умения: описывать значимость своей профессии 

Знания: сущность гражданско-патриотической позиции, 

общечеловеческих ценностей; значимость 

профессиональной деятельности по профессии. 

ОК 07 Содействовать сохранению 

окружающей среды, 

ресурсосбережению, 

эффективно действовать в 

чрезвычайных ситуациях. 

Умения: соблюдать нормы экологической безопасности; 

определять направления ресурсосбережения в рамках 

профессиональной деятельности по профессии. 

Знания: правила экологической безопасности при ведении 

профессиональной деятельности; основные ресурсы, 

задействованные в профессиональной деятельности; пути 

обеспечения ресурсосбережения. 

ОК 08 Использовать средства 

физической культуры для 

сохранения и укрепления 

здоровья в процессе 

профессиональной деятельности 

и поддержания необходимого 

уровня физической 

подготовленности. 

Умения: использовать физкультурно-оздоровительную дея-

тельность для укрепления здоровья, достижения жизненных 

и профессиональных целей; применять рациональные 

приемы двигательных функций в профессиональной 

деятельности; пользоваться средствами профилактики 

перенапряжения характерными для данной профессии. 

Знания: роль физической культуры в общекультурном, про-

фессиональном и социальном развитии человека; основы 

здорового образа жизни; условия профессиональной 

деятельности и зоны риска физического здоровья для 

профессии; средства профилактики перенапряжения. 

ОК 09 Использовать информационные 

технологии в профессиональной 

деятельности. 

Умения: применять средства информационных технологий 

для решения профессиональных задач; использовать совре- 

менное программное обеспечение 

Знания: современные средства и устройства 

информатизации; порядок их применения и программное 

обеспечение в профессиональной деятельности. 

ОК 10  Пользоваться профессиональной 

документацией на 

государственном и иностранном 

языках. 

Умения: понимать общий смысл четко произнесенных 

высказываний на известные темы (профессиональные и 

бытовые), понимать тексты на базовые профессиональные 

темы; участвовать в диалогах на знакомые общие и 

профессиональные темы; строить простые высказывания о 

себе и о своей профессиональной деятельности; кратко 

обосновывать и объяснить свои действия (текущие и 

планируемые); писать простые связные сообщения на 

знакомые или интересующие профессиональные темы 

Знания: правила построения простых и сложных 

предложений на профессиональные темы; основные 

общеупотребительные глаголы (бытовая и 

профессиональная лексика); лексический минимум, 

относящийся к описанию предметов, средств и процессов 

профессиональной деятельности; особенности 

произношения; правила чтения текстов профессиональной 

направленности 



ОК 11 Использовать знания по 

финансовой грамотности, 

планировать 

предпринимательскую 

деятельность в 

профессиональной сфере. 

Умения: выявлять достоинства и недостатки коммерческой 

идеи; презентовать идеи открытия собственного дела в 

профессиональной деятельности; оформлять бизнес-план; 

рассчитывать размеры выплат по процентным ставкам 

кредитования; определять инвестиционную 

привлекательность коммерческих идей в рамках 

профессиональной деятельности; презентовать бизнес-идею; 

определять источники финансирования; 

Знание: основы предпринимательской деятельности; 

основы финансовой грамотности; правила разработки 

бизнес-планов; порядок выстраивания презентации; 

кредитные банковские продукты 

 

4.2. Профессиональные компетенции 

Вид 
деятель- 

ности 
Знания, умения и практический опыт выпускни-

ка 
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 техноло-

гического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмери-

тельных приборов, посуды и правила ухода за ними; последовательность выполнения 

технологических операций, современные методы, техника обработки, подготовки сы-

рья и продуктов; регламенты, стандарты, в том числе система анализа, оценки и 

управления опасными факторами (система НАССР) и нормативно- техническая доку-

ментация, используемая при обработке, подготовке сырья, приготовлении, подготовке 

к реализации полуфабрикатов; возможные последствия нарушения санитарии и гиги-

ены; требования к личной гигиене персонала при подготовке производственного ин-

вентаря и кухонной посуды; назначение, виды, правила применения и безопасного 

хранения чистящих, моющих и дезинфицирующих средств, предназначенных для по-

следующего использования; правила утилизации отходов виды, назначение упаковоч-

ных материалов, способы хранения сырья и продуктов; виды, назначение правила экс-

плуатации оборудования для вакуумной упаковки сырья и готовых полуфабрикатов; 

виды, назначение оборудования, инвентаря посуды, используемых для порциониро-

вания (комплектования) готовых полуфабрикатов; способы и правила порционирова-

ния (комплектования), упаковки на вынос готовых полуфабрикатов; способы правки 

кухонных ножей; ассортимент, требования к качеству, условия и сроки хранения тра-

диционных видов овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, мяса, домашней 

птицы, дичи; правила оформления заявок на склад; виды, назначение и правила экс-

плуатации 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 оборудо-

вания; 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 ре-

гламентами, стандартами чистоты; проводить текущую уборку рабочего места повара в 

соответствии с инструкциями и регламентами, стандартами чистоты; применять регла-

менты, стандарты и нормативно- техническую документацию, соблюдать санитарные 

требования; выбирать и применять моющие и дезинфицирующие средства; владеть тех-

никой ухода за весоизмерительным оборудованием; мыть вручную и в посудомоечной 

машине, чистить и раскладывать на хранение кухонную посуду и производственный ин-

вентарь в соответствии со стандартами чистоты; мыть после использования технологи-

ческое оборудование и убирать для хранения съемные части; соблюдать правила   мытья   

кухонных   ножей,   острых,   травмоопасных   съемных   частей технологического 

оборудования; править кухонные ножи; соблюдать условия хранения кухонной по-



суды, инвентаря, инструментов; проверять соблюдение температурного режима в холо-

дильном оборудовании; выбирать оборудование, производственный инвентарь, инстру-

менты, посуду в соответствии с видом сырья и способом его обработки; включать и под-

готавливать к работе технологическое оборудование, производственный инвентарь, ин-

струменты, весоизмерительные приборы в соответствии с инструкциями и регламента-

ми, стандартами чистоты; соблюдать правила техники безопасности, пожарной безопас-

ности, 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 ка-

чество, безопасность сырья, продуктов, материалов; сопоставлять данные о времени из-

готовления и сроках хранения особо скоропортящихся продуктов; обеспечивать хране-

ние сырья и пищевых продуктов в соответствии с инструкциями и регламентами, стан-

дартами чистоты, соблюдением товарного соседства; своевременно оформлять заявку на 

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

алов 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, нарез-

ке, формовке традиционных видов овощей, грибов, обработке рыбы, нерыбного водного 

сырья, домашней птицы, дичи; 

– подборе, подготовке к работе, проверке технологического оборудования, производ-

ственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов; 

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

нос готовых полуфабрикатов; 

подготовке сырья (традиционных видов овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного сы-

рья, мяса, домашней птицы, дичи), других расходных материалов к использованию. 

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

ции питания; 

– виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического обору-

дования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных при-

боров, 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 вод-

ного 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; сани-

тарно- 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; рацио-



нально использовать сырье, продукты при их обработке, подготовке; 

– выбирать, применять, комбинировать различные методы обработки, подготовки 

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

машней 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; осуществ-

лять маркировку упакованных неиспользованных пищевых продуктов; 

– выбирать, применять различные способы хранения обработанных овощей, гри-

бов, 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 скла-

дировании; 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, упа-

ковке, 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 производствен-

ной санитарии в организации питания; 

виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического обору-

дования, 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 региональ-

ных; методы приготовления полуфабрикатов; способы сокращения потерь, со-

хранения пищевой ценности продуктов при приготовлении полуфабрикатов; 

правила, способы нарезки, порционирования полуфабрикатов из рыбы; 

ассортимент, назначение, правила обращения с упаковочными материалами, 

посудой, контейнерами для хранения и транспортирования готовых полуфаб-

рикатов; 

техника порционирования (комплектования), упаковки и маркирования упако-

ванных полуфабрикатов; правила заполнения этикеток; 

правила складирования упакованных полуфабрикатов; 
правила порционирования (комплектования) готовой кулинарной продукции; тре-
бования к условиям и срокам хранения упакованных полуфабрикатов; ассорти-
мент и цены на полуфабрикаты на день принятия платежей; правила торговли; 
виды оплаты по платежам; 
виды и характеристика контрольно- кассовых ма-

шин; виды и правила осуществления кассовых опе-

раций; 

правила и порядок расчета потребителей при оплате наличными деньгами, при 

безналичной форме оплаты; 

правила поведения, степень ответственности за правильность расчетов с потреби-

телями; 

правила общения с потребителями;базовый словарный запас на иностранном язы-

ке; техника общения, ориентированная на потребителя.  

Уметь: 



соблюдать правила   сочетаемости,   взаимозаменяемости основного сырья 

и дополнительных ингредиентов, применения ароматических веществ; выби-

рать, применять, комбинировать различные способы приготовления полуфаб-

рикатов с учетом рационального использования ресурсов, обеспечения без-

опасности готовой продукции; владеть техникой работы с ножом при нарезке, 

измельчении, филитировании  рыбы, править кухонные ножи; нарезать, из-

мельчать рыбу вручную или механическим способом, порционировать, формо-

вать, панировать различными способами полуфабрикаты из рыбы; выбирать, 

подготавливать пряности и приправы, хранить пряности и приправы в из-

мельченном виде; проверять качество готовых полуфабрикатов перед упаков-

кой, комплектованием; выбирать материалы, посуду, контейнеры для упаковки; 

эстетично упаковывать, комплектовать полуфабрикаты в соответствии с их ви-

дом, способом и сроком реализации; обеспечивать условия, сроки хранения, 

товарное соседство скомплектованных, упакованных полуфабрикатов; соблю-

дать выход готовых полуфабрикатов при порционировании (комплектовании); 

применять различные техники порционирования, комплектования с учетом 

ресурсосбережения; 

рассчитывать стоимость полуфабрикатов; вести учет реализованных полуфаб-

рикатов; пользоваться контрольно- кассовыми машинами при оформлении пла-

тежей; принимать оплату наличными деньгами; принимать и оформлять; безна-

личные платежи; составлять отчет по платежам; поддерживать визуальный кон-

такт с потребителем; владеть профессиональной терминологией; кон-

сультировать 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 не-
рыбного водного сырья, мяса, птицы, дичи разнообразного ассортимента, в том 
числе региональных; порционировании (комплектовании), упаковке на вынос, 
хранении полуфабрикатов ведении расчетов с потребителями при отпуске про-
дукции на вынос; взаимодействие с потребителями при отпуске продукции с 
прилавка/раздачи 

ПК 1.4. Знать: 
требования охраны труда, пожарной безопасности и производственной санита-

рии в организации питания; виды, назначение, правила безопасной эксплуатации 

технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов, посуды и правила ухода за ними; ассортимент, ре-

цептуры, требования к качеству, условиям и срокам хранения полуфабрикатов 

для блюд, кулинарных изделий из рыбы и нерыбного водного сырья, мяса, пти-

цы, дичи; методы приготовления полуфабрикатов; способы сокращения потерь, 

сохранения пищевой ценности продуктов при приготовлении полуфабрикатов; 

способы и правила нарезки/порционировани я полуфабрикатов из мяса, домаш-

ней птицы, дичи; правила утилизации пищевых и непищевых отходов ассорти-

мент, назначение, правила обращения с упаковочными материалами, посудой, 

контейнерами для хранения и транспортирования готовых полуфабрикатов; тех-

ника  порционирования (комплектования), упаковки и маркирования упакован-

ных полуфабрикатов; правила заполнения этикеток; правила складирования упа-

кованных полуфабрикатов; правила порционирования (комплектования) готовой 

кулинарной продукции; требования к условиям и срокам хранения упакованных 

полуфабрикатов; ассортимент и цены на полуфабрикаты на день принятия пла-

тежей; правила торговли; виды оплаты по платежам; виды и характеристика кон-

трольно-кассовых машин; 

виды и правила осуществления кассовых операций; правила и порядок рас-

чета потребителей при оплате наличными деньгами, при безналичной форме 

оплаты; правила   поведения,   степень   ответственности   за   правильность   

расчетов с потребителями; правила общения с потребителями; базовый словар-

ный запас на  иностранном языке; техника общения, ориентированная на потребителя; 
Уметь: 



соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости основного сырья и допол-

нительных ингредиентов, применения ароматических веществ; 

выбирать, применять, комбинировать различные способы приготовления полу-

фабрикатов с учетом рационального использования ресурсов, обеспечения без-

опасности 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, до-

машней птицы, дичи проверять качество готовых полуфабрикатов перед упа-

ковкой, комплектованием; выбирать материалы, посуду, контейнеры для упа-

ковки 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 полуфабрика-

тов при порционировании    (комплектовании); 
применять различные техники, порционирования, комплектования с учетом ресур-
сосбережения; рассчитывать стоимость полуфабрикатов; вести учет
 реализованных полуфабрикатов; пользоваться контрольно- кассовыми ма-
шинами при оформлении платежей; принимать оплату наличными деньгами; при-
нимать и оформлять; безналичные платежи; составлять отчет по платежам; под-
держивать визуальный контакт с потребителем; владеть профессиональной
 терминологией; консультировать потребителей, оказывать им по-
мощь в выборе; разрешать проблемы в рамках своей компетенции 
Иметь практический опыт в: 
приготовлении полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий из рыбы и не-
рыбного водного сырья, мяса, птицы, дичи разнообразного ассортимента, в том 
числе региональных порционирование (комплектование), упаковке на вынос, 
хранении полуфабрикатов; ведении расчетов с потребителями при отпуске про-
дукции 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 оборудова-

ния, 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 (систе-

ма НАССР) и нормативно-техническая          документация, используемая при приготов-

лении горячих блюд, кулинарных изделий, закусок; возможные последствия нару-

шения санитарии и гигиены; требования к личной гигиене персонала при подго-

товке производственного инвентаря и кухонной посуды; правила безопасного хра-

нения чистящих, моющих и дезинфицирующих средств, предназначенных для по-

следующего использования; правила утилизации отходов виды, назначение упако-

вочных материалов, способы хранения пищевых продуктов; виды, назначение обо-

рудования, инвентаря посуды, используемых для порционирования (комплектова-

ния) готовых горячих блюд, кулинарных изделий, закусок; способы и правила пор-

ционирования (комплектования), упаковки на вынос готовых горячих блюд, кули-

нарных изделий, закусок; 



Вид 
деятель- 

ности 
Знания, умения и практический опыт выпускника 

 условия, сроки, способы хранения горячих блюд, кулинарных изделий, закусок. ас-
сортимент, требования к качеству, условия и сроки хранения. 
Уметь: 
выбирать, рационально размещать на рабочем месте оборудование, инвентарь, по-

суду, сырье, материалы в соответствии с инструкциями и регламентами, стандар-

тами чистоты; 

проводить текущую уборку рабочего места повара в соответствии с инструкциями и 

регламентами, стандартами чистоты; 

применять регламенты, стандарты и нормативно- техническую документацию, со-

блюдать санитарные требования; выбирать и применять моющие и дезинфициру-

ющие 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, инстру-

ментов; 

выбирать оборудование, производственный инвентарь, инструменты, посуду в со-

ответствии с видом работ в зоне по приготовлению горячих блюд, кулинарных из-

делий, закусок; 

подготавливать к работе, проверять технологическое оборудование, производ-

ственный инвентарь, инструменты, весоизмерительные приборы в соответствии с 

инструкциями; 

выбирать, подготавливать материалы, посуду, контейнеры, оборудование для упа-

ковки, хранения, подготовки к транспортированию готовых горячих блюд, кули-

нарных изделий, закусок; 

оценивать наличие, проверять органолептическим способом качество, безопас-

ность обработанного сырья, полуфабрикатов, пищевых продуктов, пряностей, при-

прав и других расходных материалов; 

осуществлять их выбор в соответствии с технологическими требованиями; обеспе-

чивать 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, производ-

ственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов; подготовка ра-

бочего места для порционирования (комплектования), упаковки на вынос готовых 

горячих блюд, кулинарных изделий, закусок; 

подготовка к использованию обработанного сырья, полуфабрикатов, пи-

щевых 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 со-

четаемости, 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 взаимозаменяе-

мости сырья и продуктов; региональных видов сырья, продуктов; нормы взаимоза-

меняемости 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, используе-

мые при приготовлении бульонов, отваров, правила их безопасной эксплуатации; 

санитарно- гигиенические требования к процессам приготовления, хранения и пода-

чи кулинарной продукции; техника порционирования, варианты оформления бульо-

нов, отваров для подачи; виды, назначение посуды для подачи, термосов, кон-

тейнеров 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 заполне-

ния 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, припра-

вы, специи; взвешивать, измерять продукты, входящие в состав бульонов, отваров в 

соответствии с рецептурой; осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответ-

ствии с нормами закладки, особенностями заказа, сезонностью; использовать регио-

нальные продукты для приготовления бульонов, отваров специи; взвешивать, из-

мерять продукты, входящие в состав бульонов, отваров в соответствии с рецепту-

рой; осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с нормами заклад-

ки, особенностями заказа, сезонностью; использовать региональные продукты для 

приготовления бульонов, отваров выбирать, применять, комбинировать методы при-

готовления: обжаривать кости мелкого скота; подпекать овощи; замачивать сушеные 

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

товности; удалять жир, снимать пену, процеживать с бульона; использовать для при-

готовления бульонов концентраты промышленного производства; определять сте-

пень готовности бульонов и отваров и их вкусовые качества, доводить до вкуса; и 

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 бу-

льонов, 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 ви-

дов сырья, продуктов; нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов; классифи-

кация, рецептуры, пищевая ценность, требования к качеству, методы приготовле-

ния супов разнообразного ассортимента, в том числе региональных, вегетариан-

ских, для диетического питания; температурный режим и правила приготовления 

заправочных супов, супов-пюре, вегетарианских, диетических супов, региональ-

ных; виды технологического оборудования и производственного инвентаря, ис-

пользуемые при приготовлении супов, правила их безопасной эксплуатации; тех-

ника порционирования, варианты оформления супов для подачи; виды, назначение 

посуды для подачи, термосов, контейнеров для отпуска на вынос супов разнообраз-

ного ассортимента, в том числе региональных; методы сервировки и подачи супов; 

температура подачи супов разнообразного ассортимента, в том числе региональ-

ных; правила разогревания супов; правила охлаждения, замораживания и хранения 

готовых супов; требования к безопасности хранения готовых супов; правила мар-

кирования 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 осуществле-

ния 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; организовы-

вать их хранение в процессе приготовления супов; выбирать, подготавливать пря-

ности, приправы, специи; взвешивать, измерять продукты, входящие в состав су-

пов в соответствии с рецептурой; осуществлять взаимозаменяемость продуктов в 

соответствии с нормами закладки, особенностями заказа, сезонностью; использо-

вать региональные продукты для приготовления супов; выбирать, применять, 

комбинировать методы приготовления супов: пассеровать овощи, томатные про-

дукты и муку; готовить льезоны; закладывать продукты, подготовленные полу-

фабрикаты в определенной последовательности с учетом продолжительности их 

варки; рационально использовать продукты, полуфабрикаты; соблюдать темпера-

турный и временной режим варки супов; изменять закладку продуктов в соответ-

ствии 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, соблюдени-

ем 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 свежеприготов-

ленные, охлажденные и замороженные супы; разогревать супы с учетом требова-

ний к безопасности готовой продукции; выбирать контейнеры, эстетично упако-

вывать 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; приготовле-
ние 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 ви-

дов сырья, продуктов; нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов; ассортимент 

отдельных компонентов для соусов и соусных полуфабрикатов; методы приготов-

ления отдельных компонентов для соусов и соусных полуфабрикатов; органолеп-

тические способы определения степени готовности и качества отдельных компо-

нентов соусов и соусных полуфабрикатов; ассортимент готовых соусных полуфаб-

рикатов и соусов промышленного производства, их назначение и использование 

классификация, рецептуры, пищевая ценность, требования к качеству, методы при-

готовления соусов разнообразного ассортимента, в том числе региональных, веге-

тарианских, для диетического питания, их кулинарное назначение; температурный 

режим и правила приготовления основных соусов и их производных; виды техно-

логического оборудования и производственного инвентаря, используемые при при-

готовлении соусов, правила их безопасной эксплуатации; замораживания отдель-

ных компонентов для соусов, соусных полуфабрикатов; правила размораживания и 

разогрева отдельных компонентов для соусов, соусных полуфабрикатов; требова-

ния к безопасности хранения отдельных компонентов соусов, соусных полуфабри-

катов; нормы закладки муки и других загустителей оусов различной консистенции 

техника порционирования, варианты подачи соусов; виды, назначение посуды для по-

дачи, 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 хра-

нения готовых соусов; требования к безопасности хранения готовых соусов; прави-

ла маркирования упакованных соусов, правила заполнения этикеток. 
Уметь: 
подбирать в соответствии с технологическими требованиями, оценка качества и 

безопасности основных продуктов и дополнительных ингредиентов; организовы-

вать 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, особенностя-

ми заказа, сезонностью; использовать региональные продукты для пассеровать 

овощи, томатные продукты, муку; подпекать овощи без жира; применять различ-

ные методы разведения мучной пассеровки; готовить льезоны; готовить концен-

трированные бульоны; готовить вощные и фруктовые пюре для соусной основы; 

охлаждать, замораживать, хранить отдельные компоненты соусов; размораживать, 

разогревать соусные полуфабрикаты; закладывать продукты, подготовленные со-

усные полуфабрикаты в определенной последовательности с учетом продолжи-

тельности их варки; рационально использовать продукты, полуфабрикаты; соблю-

дать температурный и временной режим варки соусов; выбирать, применять, ком-

бинировать 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 изме-

нением выхода соуса; определять степень готовности соусов; доводить соусы до 

вкуса; проверять качество готовых соусов перед отпуском их на раздачу; порцио-

нировать, 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, эс-

тетично упаковывать соусы для транспортирования; творчески оформлять тарелку 

с горячими блюдами соусами; 
Иметь практический опыт в: 

подготовка основных продуктов и дополнительных ингредиентов; готовить со-

усные 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, характе-

ристика 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 инстру-

ментов; ассортимент, рецептуры, требования к качеству, температура подачи блюд 

и гарниров из овощей и грибов; органолептические способы определения готовно-

сти; ассортимент пряностей, приправ, используемых при приготовлении блюд из 

овощей и грибов, их сочетаемость с основными продуктами; нормы взаимозаменя-

емости основного сырья и дополнительных ингредиентов с учетом сезонности, ре-

гиональных особенностей; методы приготовления блюд и гарниров из круп, бобо-

вых и макаронных изделий, правила их выбора с учетом типа питания, кулинарных 

свойств основного сырья и продуктов; виды, назначение и правила безопасной экс-

плуатации оборудования, инвентаря инструментов; ассортимент, рецептуры, тре-

бования к качеству, температура подачи блюд и гарниров из круп, бобовых и мака-

ронных изделий; органолептические способы определения готовности; ассор-

тимент 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 взаимоза-

меняемости основного сырья и дополнительных ингредиентов с учетом сезонно-

сти, региональных особенностей; техника порционирования, варианты оформления 

блюд и гарниров из овощей, грибов, круп, бобовых, макаронных изделий разнооб-

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

контейнеров для отпуска на вынос блюд и гарниров из овощей, грибов, круп, бобо-

вых, макаронных изделий разнообразного ассортимента, в том числе региональ-

ных; методы сервировки и подачи, температура подачи блюд и гарниров из ово-

щей, 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 разнооб-

разного 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 кас-

совых операций; правила и порядок расчета потребителей при оплате наличными 

деньгами, при безналичной форме оплаты; правила поведения, степень ответствен-

ности за правильность расчетов с потребителями; правила общения с потребителя-

ми; базовый словарный запас на иностранном языке; техника общения, ориентиро-

ванная на потребителя. 
Уметь: 

подбирать в соответствии с технологическими требованиями, оценка качества и 

безопасности основных продуктов и дополнительных ингредиентов; организовы-

вать их хранение в процессе приготовления горячих блюд и гарниров; выбирать, 

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

дящие в состав горячих блюд и гарниров в соответствии с рецептурой; осуществ-

лять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с нормами закладки, особенно-

стями заказа, сезонностью; использовать региональные продукты для приготовле-

ния горячих блюд и гарниров из овощей, грибов, круп, бобовых, макаронных изде-

лий 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, инструмен-

ты в соответствии со способом приготовления; выбирать, применять комбиниро-

вать различные способы приготовления блюд и гарниров из круп, бобовых и мака-

ронных 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; опреде-

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

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

ронных изделий; рассчитывать соотношение жидкости и основновного продукта в 

соответствии с нормами для замачивания, варки, припускания круп, бобовых, ма-

каронных изделий; выбирать оборудование, производственный инвентарь, посуду, 

инструменты в соответствии со способом приготовления; Проверять качество гото-

вых из овощей, грибов, круп, бобовых, макаронных изделий перед отпуском, упа-

ковкой на вынос; порционировать, сервировать и оформлять блюда и гарниры из 

овощей, грибов, круп, бобовых, макаронных изделий для подачи с учетом рацио-

нального использования ресурсов, соблюдением требований по безопасности гото-

вой продукции; соблюдать выход при порционировании; выдерживать температуру 

подачи горячих блюд и гарниров из овощей, грибов, круп, бобовых, макаронных из-

делий; охлаждать и замораживать готовые горячие блюда и гарниры с учетом тре-

бований к безопасности пищевых продуктов; хранить свежеприготовленные, охла-

жденные и замороженные блюда и гарниры из овощей, грибов, круп, бобовых, ма-

каронных изделий; разогревать блюда и гарниры из овощей, грибов, круп, бобовых, 

макаронных изделий с учетом требований к безопасности готовой продукции; вы-

бирать контейнеры, эстетично упаковывать на вынос, для транспортирования; рас-

считывать стоимость, вести учет реализованных горячих блюд и гарниров из ово-

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

пользоваться контрольно- кассовыми машинами при оформлении платежей; при-

нимать оплату наличными деньгами; принимать и оформлять; безналичные плате-

жи; составлять отчет по платежам; поддерживать визуальный контакт с потребите-

лем; 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, бо-

бовых, 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, тво-

рога, сыра, муки разнообразного ассортимента; виды, характеристика региональ-

ных видов сырья, продуктов; нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов; мето-

ды приготовления блюд из яиц, правила их выбора с учетом типа питания, кули-

нарных свойств основного продукта; виды, назначение и правила безопасной экс-

плуатации оборудования, инвентаря инструментов; ассортимент, рецептуры, тре-

бования к качеству, температура подачи блюд из яиц; органолептические способы 

определения готовности; нормы, правила взаимозаменяемости свежих яиц и яично-

го 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, ку-

линарных 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 ка-

честву, температура подачи блюд, кулинарных изделий из муки; органолептиче-

ские способы определения готовности; нормы, правила взаимозаменяемости про-

дуктов; техника порционирования, варианты оформления блюд, кулинарных изде-

лий, 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, температу-

ра подачи блюд , кулинарных изделий, закусок из яиц, творога, сыра, муки разно-

образного ассортимента; правила разогревания, правила охлаждения, заморажива-

ния 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 разнооб-

разного ассортимента; правила маркирования упакованных горячих блюд , кули-

нарных 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 кас-

совых операций; правила и порядок расчета потребителей при оплате наличными 

деньгами, при безналичной форме оплаты; правила поведения, степень ответствен-

ности за правильность расчетов с потребителями; правила общения с потребителя-

ми; базовый словарный запас на иностранном языке; техника общения, ориентиро-

ванная на потребителя. 
Уметь: 

в соответствии с технологическими требованиями, оценка качества и безопасности 

основных продуктов и дополнительных ингредиентов; организовывать их хране-

ние в процессе приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из яиц, 

творога, сыра, муки с соблюдением требований по безопасности продукции, товар-

ного соседства; выбирать, подготавливать пряности, приправы, специи; взвеши-

вать, 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, особенностя-

ми заказа, сезонностью; использовать региональные продукты для приготовления 

горячих блюд, кулинарных изделий и закусок из яиц, творога, сыра, муки разнооб-

разного 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 ингре-

диентов; - жарить на плоской поверхности; жарить фаршировать, запекать; опреде-

лять степень готовности блюд из яиц; доводить до вкуса; выбирать оборудование, 

производственный инвентарь, посуду, инструменты в соответствии со спосо-

бом 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; фор-

мовать 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, произ-

водственный инвентарь, посуду, инструменты в соответствии со способом приго-

товления; 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, бли-

нов, пончиков, пиццы) и бездрожжевое (для лапши домашней, пельменей, варени-

ков, чебуреков, блинчиков); формовать изделия из теста (пельмени, вареники, 

пиццу, пончики, чебуреки и т.д.); охлаждать и замораживать тесто и изделия из те-

ста 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 па-

ру изделия из теста; жарить в большом количестве жира; жарить после предвари-

тельного отваривания изделий из теста; разогревать в СВЧ готовые мучные изде-

лия; определять степень готовности блюд, кулинарных изделий из муки; доводить 

до вкуса; выбирать оборудование, производственный инвентарь, посуду, инстру-

менты в соответствии со способом приготовления; проверять качество готовых 

блюд, кулинарных изделий, закусок перед отпуском, упаковкой на вынос; порцио-

нировать, сервировать и оформлять блюда, кулинарные изделия, закуски для по-

дачи с учетом рационального использования ресурсов, соблюдением требований 

по безопасности готовой продукции; соблюдать выход при порционировании; вы-

держивать температуру подачи горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из 

яиц, творога, сыра, муки; охлаждать и замораживать готовые горячие блюда и по-

луфабрикаты 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 стои-

мость, 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 профессио-

нальной 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, ку-

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

яиц, творога, сыра, муки разнообразного ассортимента; ведение расчетов с потреби-

телями 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 про-

дуктов и дополнительных ингредиентов для горячих блюд кулинарных изделий, 

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

характеристика региональных видов сырья, продуктов; нормы взаимозаменяе-

мости сырья и продуктов; методы приготовления горячих блюд, кулинарных из-

делий, 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 ин-

струментов; ассортимент, рецептуры, требования к качеству, температура пода-

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

сырья; органолептические способы определения готовности; ассортимент пря-

ностей, приправ, используемых при приготовлении горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья, их сочетаемость с основ-

ными продуктами; нормы взаимозаменяемости основного сырья и дополни-

тельных ингредиентов с учетом сезонности, региональных особенностей; техни-

ка порционирования, варианты оформления горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок из рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного ассортимента для по-

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

на вынос горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного вод-

ного 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; пра-

вила разогревания, правила охлаждения, замораживания и хранения готовых го-

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

разнообразного ассортимента; требования к безопасности хранения готовых го-

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

разнообразного ассортимента; правила маркирования упакованных блюд, кули-

нарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья , правила заполне-

ния этикеток; ассортимент и цены на горячие блюда, кулинарные изделия, за-

куски из рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного ассортимента на день 

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

теристика контрольно-кассовых машин; виды и правила осуществления кассо-

вых операций; правила и порядок расчета потребителей при оплате наличными 

деньгами, при безналичной форме оплаты; правила поведения, степень ответ-

ственности за правильность расчетов с потребителями; правила общения с по-

требителями; базовый словарный запас на иностранном языке; техника обще-

ния, 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, кули-

нарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья; выбирать, подго-

тавливать пряности, приправы, специи; взвешивать, измерять продукты, входя-

щие в состав горячих блюд, кулинарных изделий, закусок в соответствии с рецеп-

турой; осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с нормами 

закладки, особенностями заказа; использовать региональные продукты 

для приготовления горячих блюд кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыб-

ного 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 мо-

локе; готовить на пару; припускать рыбу порционными кусками, изделия из рыб-

ной котлетной массы в воде, бульоне; жарить порционные куски рыбу, рыбу це-

ликом, 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; жа-

рить кальмаров, креветок, мидий на решетке гриля, основным способом, в боль-

шом количестве жира; определять степень готовности горячих блюд, кулинарных 

изделий из рыбы, нерыбного водного сырья; доводить до вкуса; выбирать обору-

дование, 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 рацио-

нального использования ресурсов, соблюдением требований по безопасности го-

товой продукции; соблюдать выход при порционировании; выдерживать темпе-

ратуру 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 без-

опасности 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; рассчиты-

вать стоимость, вести учет реализованных горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок из рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного ассортимента; поль-

зоваться контрольно- кассовыми машинами при оформлении платежей; прини-

мать оплату наличными деньгами; принимать и оформлять; безналичные платежи; 

составлять отчет по платежам; поддерживать визуальный контакт с потребителем; 

владеть профессиональной терминологией; консультировать потребителей, ока-

зывать 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; приготовле-

ние горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сы-

рья разнообразного ассортимента; хранение, отпуск горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного ассортимен-

та; ведение расчетов с потребителями при отпуске продукции на вынос; взаимо-

действие 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 ос-

новных продуктов и дополнительных ингредиентов для горячих блюд 

кулинарных изделий, закусок из мяса, домашней птицы, дичи, кролика 
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деятель- 

ности 
Знания, умения и практический опыт выпускника 

 разнообразного ассортимента; виды, характеристика региональных видов сырья, 

продуктов; нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов; методы приготовле-

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

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

линарных свойств продуктов; виды, назначение и правила безопасной эксплуа-

тации оборудования, инвентаря инструментов; ассортимент, рецептуры, требова-

ния к качеству, температура подачи горячих блюд, кулинарных изделий, заку-

сок из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи, кролика; органолепти-

ческие способы определения готовности; ассортимент пряностей, приправ, ис-

пользуемых при приготовлении горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из 

мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи, кролика, их сочетаемость с ос-

новными продуктами; нормы взаимозаменяемости основного сырья и дополни-

тельных ингредиентов с учетом сезонности, региональных особенностей; техни-

ка порционирования, варианты оформления горячих блюд, кулинарных изделий, 

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

разного ассортимента для подачи; виды, назначение посуды для подачи, термо-

сов, контейнеров для отпуска на вынос горячих блюд, кулинарных изделий, за-

кусок из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи, кролика разнообраз-

ного ассортимента, в том числе региональных; методы сервировки и подачи, тем-

пература подачи горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, мясных 

продуктов, домашней птицы, дичи, кролика разнообразного ассортимента; пра-

вила разогревания, правила охлаждения, замораживания и хранения готовых го-

рячих блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, мясных продуктов, домаш-

ней птицы, дичи, кролика разнообразного ассортимента; требования к безопас-

ности; хранения готовых горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, 

мясных продуктов, домашней птицы, дичи, кролика разнообразного ассортимен-

та; 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 ас-

сортимента на день принятия платежей; правила торговли; виды оплаты по пла-

тежам; 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 пове-

дения, степень ответственности за правильность расчетов с потребителями; пра-

вила общения с потребителями; базовый словарный запас на иностранном язы-

ке; техника общения, ориентированная на потребителя. 

Уметь: подбирать в соответствии с технологическими требованиями, оценивать 

качество и безопасность мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи, кро-

лика 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, припра-

вы, специи; взвешивать, измерять продукты, входящие в состав горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок в соответствии с рецептурой; осуществлять взаи-

мозаменяемость продуктов в соответствии с нормами закладки, особенностями 

заказа; использовать региональные продукты для приготовления горячих блюд 

кулинарных изделий, закусок из мяса, домашней птицы, дичи, кролика разно-

образного ассортимента; выбирать, применять комбинировать 

различные способы приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 
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ности 
Знания, умения и практический опыт выпускника 

 из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи, кролика с учетом типа пи-

тания, их вида и кулинарных свойств: варить мясо, мясные продукты, подготов-

ленные тушки домашней птицы, дичи основным способом; варить изделия из 

мясной котлетной массы, котлетной массы из домашней птицы на пару; припус-

кать мясо, мясные продукты, птицу порционными кусками, изделия из котлетной 

массы в небольшом количестве жидкости и на пару; жарить мясо крупным кус-

ком, 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 котлет-

ной, натуральной рублей массы на решетке гриля и плоской поверхности; жа-

рить мясо, мясные продукты, домашнюю птицу, кролика мелкими кусками; жа-

рить пластованные тушки птицы под прессом; жарить на шпажках, на вертеле 

на огнем, на гриле; тушить мясо крупным, порционным и мелкими кусками гар-

ниром и без; запекать мясо, мясные продукты, домашнюю птицу, дичь, кролика 

в сыром виде и после предварительной варки, тушения, обжаривания с гарни-

ром, соусом и без; бланшировать, отваривать мясные продукты; определять сте-

пень 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 изде-

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

отпуском, упаковкой на вынос; порционировать, сервировать и оформлять горя-

чие блюда, кулинарные изделия, закуски из мяса, мясных продуктов, домашней 

птицы, дичи, кролика для подачи с учетом рационального использования ресур-

сов, соблюдением требований по безопасности готовой продукции; соблюдать 

выход при порционировании; выдерживать температуру подачи горячих блюд, 

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

чи, кролика; охлаждать и замораживать готовые горячие блюда, кулинарные из-

делия, закуски из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи, кролика с 

учетом требований к безопасности пищевых продуктов; хранить свежеприготов-

ленные, 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, ди-

чи, кролика с учетом требований к безопасности готовой продукции; выбирать 

контейнеры, эстетично упаковывать на вынос, для транспортирования; рассчи-

тывать стоимость, вести учет реализованных горячих блюд, кулинарных изде-

лий, закусок мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи, кролика разнооб-

разного 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, ди-

чи, кролика; разрешать проблемы в рамках своей компетенции. 

Иметь практический опыт в: подготовка основных продуктов и дополнитель-

ных ингредиентов; приготовление горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 

из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи, кролика; 
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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; веде-

ние 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 сани-

тарии 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; последователь-

ность 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 производствен-

ного инвентаря и кухонной посуды; правила безопасного хранения чистящих, мою-

щих и дезинфицирующих средств, предназначенных для последующего использова-

ния; правила утилизации отходов виды, назначение упаковочных материалов, спо-

собы хранения пищевых продуктов; виды, назначение оборудования, инвентаря по-

суды, используемых для порционирования (комплектования) готовых холодных 

блюд, кулинарных изделий, закусок; способы и правила порционирования (комплек-

тования), 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, материа-

лов 

Уметь: выбирать, рационально размещать на рабочем месте оборудование, инвен-

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

стандартами чистоты; проводить текущую уборку рабочего места повара в инструк-

циями и регламентами, стандартами чистоты; применять регламенты, стандарты и 

нормативно- техническую документацию, соблюдать санитарные требования; выби-

рать и применять моющие и дезинфицирующие средства; владеть техникой ухода за 

весоизмерительным оборудованием; мыть вручную и в посудомоечной машине, чи-

стить и раскладывать на хранение кухонную посуду и производственный инвентарь 

в соответствии со стандартами чистоты; 
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 соблюдать правила мытья кухонных ножей, острых, травмоопасных частей техноло-

гического 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 при-

боры в соответствии с инструкциями и регламентами, стандартами чистоты; соблю-

дать правила техники безопасности, пожарной безопасности; выбирать, подготавли-

вать материалы, посуду, контейнеры, оборудование для упаковки, хранения, подго-

товки 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 технологи-

ческими 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, за-

кусок; 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 дополни-

тельных ингредиентов для холодных соусов и заправок; виды, характеристика регио-

нальных 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; ор-

ганолептические способы определения степени готовности и качества отдельных 

компонентов холодных соусов и заправок; ассортимент готовых холодных соусов 

промышленного производства, их назначение и использование; классификация, ре-

цептуры, пищевая ценность, требования к качеству, методы приготовления холод-

ных 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 эксплуата-

ции; требования к безопасности хранения отдельных компонентов соусов, соусных 

полуфабрикатов; техника порционирования, варианты подачи соусов; виды, назна-

чение посуды для подачи, термосов, контейнеров для отпуска на вынос соусов; 
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 методы сервировки и подачи соусов на стол; способы оформления тарелки соусами; 

температура подачи соусов; правила хранения готовых соусов; требования к без-

опасности хранения готовых соусов; правила маркирования упакованных соусов, 

правила заполнения этикеток 

Уметь: 

подбирать в соответствии с технологическими требованиями, оценка качества и без-

опасности основных продуктов и дополнительных ингредиентов; организовывать их 

хранение в процессе приготовления холодных соусов и заправок; выбирать, подго-

тавливать пряности, приправы, специи; взвешивать, измерять продукты, входящие в 

состав холодных соусов и заправок в соответствии с рецептурой; осуществлять взаи-

мозаменяемость продуктов в соответствии с нормами закладки, особенностями зака-

за, сезонностью; использовать региональные продукты для приготовления холодных 

соусов и заправок; Выбирать, применять, комбинировать методы приготовления хо-

лодных 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, замо-

раживать, хранить отдельные компоненты соусов; рационально использовать про-

дукты, соусные полуфабрикаты; изменять закладку продуктов в соответствии с из-

менением выхода соуса; определять степень готовности соусов; Проверять качество 

готовых холодных соусов и заправок перед отпуском их на раздачу; порциониро-

вать, соусы с применением мерного инвентаря, дозаторов, с соблюдением требова-

ний по безопасности готовой продукции; соблюдать выход соусов при порциониро-

вании; выдерживать температуру подачи; хранить свежеприготовленные соусы с 

учетом требований к безопасности готовой продукции; выбирать контейнеры, эсте-

тично 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 разнообраз-

ного 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 инстру-

ментов; ассортимент, рецептуры, требования к качеству, температура подачи сала-

тов; органолептические способы определения готовности; ассортимент пряностей, 

приправ, используемых при приготовлении салатных заправок, их сочетае-

мость    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 ас-

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

подачи салатов разнообразного ассортимента; правила хранения салатов разнооб-

разного ассортимента; требования к безопасности хранения салатов разнообразного 

ассортимента; правила маркирования упакованных салатов, правила заполнения 

этикеток; ассортимент и цены на салаты разнообразного ассортимента на день при-

нятия платежей; правила торговли; виды оплаты по платежам; виды и характери-

стика контрольно -кассовых машин; виды и правила осуществления кассовых опе-

раций; 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; базо-

вый словарный запас на иностранном языке; техника общения, ориентированная на 

потребителя. 

Уметь: подбирать в соответствии с технологическими требованиями, оценка каче-

ства и безопасности основных продуктов и дополнительных ингредиентов; орга-

низовывать их хранение в процессе приготовления салатов; выбирать, подготавли-

вать пряности, приправы, специи; взвешивать, измерять продукты, входящие в со-

став салатов в соответствии с рецептурой; осуществлять взаимозаменяемость про-

дуктов в соответствии с нормами закладки, особенностями заказа, сезонностью; 

использовать региональные продукты для приготовления салатов разнообразного 

ассортимента; выбирать, применять комбинировать различные способы приготов-

ления салатов с учетом типа питания, вида и кулинарных свойств используемых 

продуктов: нарезать свежие и вареные овощи, свежие фрукты вручную и механи-

ческим способом; замачивать сушеную морскую капусту для набухания; нарезать, 

измельчать мясные и рыбные продукты; выбирать, подготавливать салатные за-

правки на основе растительного масла, уксуса, майонеза, сметаны и других кисло-

молочных продуктов; прослаивать компоненты салата; смешивать различные ин-

гредиенты салатов; заправлять салаты заправками; доводить салаты до вкуса; вы-

бирать оборудование, производственный инвентарь, посуду, инструменты в соот-

ветствии со способом приготовления; соблюдать санитарно- гигиенические требо-

вания при приготовлении салатов; Проверять качество готовых салатов перед от-

пуском, 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; вы-

держивать 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 реализован-

ных 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, от-

пуск 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, хо-

лодных 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, используе-

мых при приготовлении масляных смесей, их сочетаемость с основными продукта-

ми, входящими в состав бутербродов, холодных закусок; техника порционирова-

ния, варианты оформления бутербродов, холодных закусок разнообразного ассор-

тимента для подачи; виды, назначение посуды для подачи, контейнеров для отпуска 

на вынос бутербродов, холодных закусок разнообразного ассортимента, в том чис-

ле региональных; методы сервировки и подачи, температура подачи бутербродов, 

холодных закусок разнообразного ассортимента; правила хранения, требования к 

безопасности хранения бутербродов, холодных закусок разнообразного ассорти-

мента; правила маркирования упакованных бутербродов, холодных закусок, прави-

ла 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 потребите-

лей при оплате наличными деньгами, при безналичной форме оплаты; правила по-

ведения, степень ответственности за правильность расчетов с потребителями; пра-

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

техника общения, ориентированная на потребителя. 
Уметь: подбирать в соответствии с технологическими требованиями, оценка каче-
ства и безопасности основных продуктов и дополнительных ингредиентов; органи-
зовывать их хранение в процессе приготовления бутербродов, холодных закусок; 
выбирать, подготавливать пряности, приправы, специи; взвешивать, измерять про-
дукты, входящие в состав бутербродов, холодных закусок в соответствии с рецеп-
турой; осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с нормами за-
кладки, особенностями заказа, сезонностью; использовать региональные продукты 
для приготовления бутербродов, холодных закусок разнообразного ассортимента; 
выбирать, применять комбинировать различные способы приготовления бутербро-
дов, холодных закусок с учетом типа питания, вида и кулинарных свойств исполь-
зуемых продуктов: 
- нарезать свежие и вареные овощи, грибы, свежие фрукты вручную и ме-
ханическим 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 со-

ответствии со способом приготовления; соблюдать санитарно-гигиенические тре-

бования при приготовлении бутербродов, холодных закусок; проверять качество го-

товых бутербродов, холодных закусок перед отпуском, упаковкой на вынос; пор-

ционировать, сервировать и оформлять бутерброды, холодные закуски для подачи с 

учетом рационального использования ресурсов, соблюдением требований по без-

опасности готовой продукции; соблюдать выход при порционировании; выдержи-

вать температур у подачи бутербродов, холодных закусок; хранить бутерброды, 

холодные закуски с учетом требований к безопасности готовой продукции; выби-

рать контейнеры, эстетично упаковывать на вынос, для транспортирования; рас-

считывать 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, хо-

лодных закусок; разрешать проблемы в рамках своей компетенции. 

Иметь практический опыт в: подготовка основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов; приготовление бутербродов, холодных закусок разнообразного ас-

сортимента; 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 изде-

лий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного ассортимента; ви-

ды, характеристика региональных видов сырья, продуктов; нормы взаимозаменяе-

мости сырья и продуктов; методы приготовления холодных блюд, кулинарных из-

делий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья, правила их выбора с учетом ти-

па питания, кулинарных свойств рыбы и нерыбного водного сырья; виды, назначе-

ние и правила безопасной эксплуатации оборудования, инвентаря инструментов; 

ассортимент, рецептуры, требования к качеству, температура подачи холодных 

блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья; органолеп-

тические способы определения готовности; ассортимент пряностей, приправ, ис-

пользуемых 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, кулинар-

ных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного ассор-

тимента, 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, за-

кусок из рыбы, нерыбного водного сырья; требования к безопасности хранения го-

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

сырья разнообразного ассортимента; правила маркирования упакованных блюд, ку-

линарных 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 без-

наличной форме оплаты; правила поведения, степень ответственности за правиль-

ность расчетов с потребителями; правила общения с потребителями; базовый сло-

варный запас на иностранном языке; техника общения, ориентированная на потре-

бителя. 

Уметь: подбирать в соответствии с технологическими требованиями, оценивать 

качество и безопасность рыбы, нерыбного водного сырья и дополнительных ин-

гредиентов к ним; организовывать их хранение в процессе приготовления холод-

ных блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья; выби-

рать, подготавливать пряности, приправы, специи; взвешивать, измерять продук-

ты, входящие в состав холодных блюд, кулинарных изделий, закусок в соответ-

ствии с рецептурой; осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии 

с нормами закладки, особенностями заказа; использовать региональные продукты 

для приготовления холодных блюд кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыб-

ного водного сырья разнообразного ассортимента; выбирать, применять комбини-

ровать различные способы приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, 

закусок из рыбы, нерыбного водного сырья с учетом типа питания, их вида и ку-

линарных свойств: 

- охлаждать, хранить готовые рыбные продукты с учетом требований к без-

опасности; 

- 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 со-

ответствии со способом приготовления; соблюдать санитарно-гигиенические тре-

бования 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; порцио-

нировать, сервировать и оформлять холодные блюда, кулинарные изделия, закуски 

из рыбы, нерыбного водного сырья для подачи с учетом рационального использо-

вания ресурсов, соблюдением требований по безопасности готовой продукции; со-

блюдать выход при порционировании; выдерживать температур у подачи холод-

ных блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья ; хра-

нить готовые холодные блюда, кулинарные изделия; рассчитывать стоимость, ве-

сти 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; при-

нимать оплату наличными деньгами; принимать и оформлять; безналичные плате-

жи; составлять отчет по платежам; поддерживать визуальный контакт с потребите-

лем; 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 ры-

бы, нерыбного водного сырья разнообразного ассортимента; хранение, отпуск хо-

лодных 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 про-
дуктов, домашней птицы, дичи, правила их выбора с учетом типа питания, кули-
нарных свойств продуктов; виды, назначение и правила безопасной эксплуатации 
оборудования, инвентаря инструментов; ассортимент, рецептуры, требования к ка-
честву, температура подачи холодных блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, 
мясных продуктов, домашней птицы, дичи; органолептические способы определе-
ния готовности; ассортимент пряностей, приправ, используемых при приготовле-
нии холодных блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, мясных продуктов, до-
машней птицы, дичи, их сочетаемость с основными продуктами; нормы взаимоза-
меняемости основного сырья и дополнительных ингредиентов с учетом сезонности, 
региональных особенностей; техника порционирования, варианты оформления хо-
лодных 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 изде-
лий, закусок из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи разнообразного 
ассортимента, в том числе региональных; методы сервировки и подачи, температу-
ра подачи холодных блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, мясных продук-
тов, домашней птицы, дичи разнообразного ассортимента; правила хранения гото-
вых холодных блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, мясных продуктов, до-
машней птицы, дичи разнообразного ассортимента; требования к безопасности 
хранения готовых холодных блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, мясных 
продуктов, домашней птицы, дичи разнообразного ассортимента; правила маркиро-
вания упакованных блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, мясных продуктов, 
домашней птицы, дичи, правила заполнения этикеток; ассортимент и цены на хо-
лодные 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 рас-
чета потребителей при оплате наличными деньгами, при безналичной форме опла-
ты; правила поведения, степень ответственности за правильность расчетов с потре-
бителями; правила общения с потребителями; базовый словарный запас на ино-
странном 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 до-

полнительных ингредиентов к ним; организовывать их хранение в процессе при-

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

измерять продукты, входящие в состав холодных блюд, кулинарных изделий, за-

кусок в соответствии с рецептурой; осуществлять взаимозаменяемость продуктов; 

выбирать, применять комбинировать различные способы приготовления холод-

ных 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; - порцио-

нировть 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 зали-

вать мясные продукты порциями; - вынимать готовое желе из форм; - доводить до 

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

таемости; выбирать оборудование, производственный инвентарь, посуду, инстру-

менты в соответствии со способом приготовления; соблюдать санитарно- гигие-

нические 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, до-

машней 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, кули-

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

охлаждать и замораживать готовые холодные блюда, кулинарные изделия, закус-

ки из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи с учетом требований к без-

опасности 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 реализован-

ных холодных блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, мясных продуктов, до-

машней птицы, дичи разнообразного ассортимента; пользоваться контрольно- кас-

совыми машинами при оформлении платежей; принимать оплату наличными 

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

платежам; поддерживать визуальный контакт с потребителем; владеть профессио-

нальной 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 мя-
са, мясных продуктов, домашней птицы, дичи разнообразного ассортимента ; хра-
нение, 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 са-
нитарии в организации питания; виды, назначение, правила безопасной эксплуата-
ции 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, десер-
тов, напитков; последовательность выполнения технологических операций, совре-
менные методы приготовления холодных и горячих сладких блюд, десертов, 
напитков; регламенты, стандарты, в том числе система анализа, оценки и управле-
ния опасными факторами (система НАССР) и нормативно- техническая документа-
ция, 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), упа-
ковки на вынос; ассортимент, требования к качеству, условия и сроки хранения сы-
рья, 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 сы-
рья, продуктов, материалов; 
Уметь: выбирать, рационально размещать на рабочем месте оборудование, инвен-

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

стандартами чистоты; проводить текущую уборку рабочего места повара в соот-

ветствии с инструкциями и регламентами, стандартами чистоты; применять регла-

менты, стандарты и нормативно- техническую документацию, соблюдать санитар-

ные 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, инстру-

ментов; выбирать оборудование, производственный инвентарь, инструменты, по-

суду в соответствии с видом работ в зоне по приготовлению горячих блюд, кули-

нарных 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 упа-

ковки, хранения, подготовки к транспортированию готовых холодных и горячих 

сладких блюд, десертов, напитков; оценивать наличие, проверять органолептиче-

ским способом качество, безопасность обработанного сырья, полуфабрикатов, пи-

щевых продуктов, пряностей, приправ и других расходных материалов; осуществ-

лять 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 вы-

полнении 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; подго-

товка рабочего места для порционирования (комплектования), упаковки на вынос 

готовых холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков; подготовка к ис-

пользованию обработанного сырья, полуфабрикатов, пищевых продуктов, 

других расходных материалов; 
ПК 4.2 Знать: ассортимент, характеристика, правила выбора основных продуктов и допол-

нительных ингредиентов с учетом их сочетаемости, взаимозаменяемости; критерии 

оценки качества основных продуктов и дополнительных ингредиентов для холод-

ных сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента; виды, характеристика 

региональных видов сырья, продуктов; нормы взаимозаменяемости сырья и продук-

тов; методы приготовления холодных сладких блюд, десертов, правила их выбора 

с учетом типа питания, кулинарных свойств основного продукта; виды, назначе-

ние и правила безопасной эксплуатации оборудования, инвентаря инструмен-

тов;  ассортимент,   рецептуры, требования  к качеству, температура 

подачи холодных сладких блюд, десертов; органолептические способы определе-

ния готовности; нормы, правила взаимозаменяемости продуктов; техника порцио-

нирования, варианты оформления холодных сладких блюд, десертов разнообраз-

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

контейнеров для отпуска на вынос холодных сладких блюд, десертов разнооб-

разного ассортимента, в том числе региональных; методы сервировки и подачи, 

температура подачи холодных сладких блюд, десертов разнообразного ассорти-

мента; требования к безопасности хранения готовых холодных сладких

 блюд,  десертов разнообразного  ассортимента;   правила 

маркирования упакованных холодных сладких блюд, десертов разнообразного ас-

сортимента, 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; организовы-

вать 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 соот-

ветствии с рецептурой; осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответ-

ствии с нормами   закладки,   особенностями   заказа, сезонностью; 

использовать региональные продукты для приготовления холодных сладких блюд, 

десертов разнообразного ассортимента; выбирать, применять комбинировать раз-

личные способы приготовления холодных сладких блюд, десертов с учетом типа пи-

тания, вида основного сырья, его кулинарных свойств: готовить сладкие со-

усы;хранить, использовать готовые виды теста;нарезать, измельчать, протирать 

вручную и механическим способом фрукты, ягоды;варить фрукты в сахарном си-

ропе, 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 полу-

фабрикатов, холодных сладких блюд, десертов; доводить до вкуса; выбирать обо-

рудование, производственный инвентарь, посуду, инструменты в соответствии со 

способом приготовления; проверять качество готовых холодных сладких блюд, де-

сертов 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 продук-

ции; соблюдать выход при порционировании; выдерживать температуру подачи хо-

лодных сладких блюд, десертов; охлаждать и замораживать полуфабрикаты для хо-

лодных сладких блюд, десертов с учетом требований к безопасности пищевых про-

дуктов; хранить свежеприготовленные холодные сладкие блюда, десерты, полу-

фабрикаты для них с учетом требований по безопасности готовой продукции; вы-

бирать контейнеры, эстетично упаковывать на вынос, для транспортирования; рас-

считывать 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 ви-

зуальный контакт с потребителем; владеть профессиональной терминологией; кон-

сультировать 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, кули-

нарных свойств основного продукта; виды, назначение и правила безопасной экс-

плуатации оборудования, инвентаря инструментов; ассортимент, рецептуры, тре-

бования к качеству, температура подачи горячих сладких блюд, десертов; органо-

лептические способы определения готовности; нормы, правила взаимозаменяемо-

сти 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 серви-

ровки и подачи, температура подачи горячих сладких блюд, десертов разнообразно-

го ассортимента; требования к безопасности хранения готовых горячих сладких 

блюд, десертов разнообразного ассортимента; правила маркирования упакованных 

горячих сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента , правила заполне-

ния 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 день-

гами,   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 обще-

ния, ориентированная на потребителя 

Уметь: подбирать в соответствии с технологическими требованиями, оценка каче-

ства и безопасности основных продуктов и дополнительных ингредиентов; органи-

зовывать их хранение в процессе приготовления горячих сладких блюд, десертов с 

соблюдением требований по безопасности продукции, товарного соседства; выби-

рать, 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 различ-

ные способы приготовления горячих сладких блюд, десертов с учетом типа пита-

ния, вида основного сырья, его кулинарных свойств: готовить сладкие соусы; хра-

нить, 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 основ-

ным способом и на гриле; проваривать на водяной бане, запекать, варить в формах 

на пару основы для горячих десертов; взбивать яичные белки, яичные желтки, слив-

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

лотки; - смешивать и взбивать готовые сухие смеси промышленного производства; 

использовать и выпекать различные виды готового теста; определять степень го-

товности отдельных полуфабрикатов, горячих сладких блюд, десертов; доводить до 

вкуса; выбирать оборудование, производственный инвентарь, посуду, инструменты 

в соответствии со способом приготовления; выбирать оборудование, производ-

ственный инвентарь, посуду, инструменты в соответствии со способом приготов-

ления 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, со-

блюдения требований по безопасности готовой продукции; соблюдать выход при 

порционировании; выдерживать температуру подачи горячих сладких блюд, десер-

тов; охлаждать и замораживать полуфабрикаты для горячих сладких блюд, десер-

тов с учетом требований к безопасности пищевых продуктов; хранить свежеприго-

товленные горячие сладкие блюда, десерты, полуфабрикаты для них с учетом тре-

бований 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; прини-

мать оплату наличными деньгами; принимать и оформлять; безналичные платежи; 

составлять отчет по платежам; поддерживать визуальный контакт с потребителем; 

владеть профессиональной терминологией; консультировать потребителей, оказы-

вать 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 ка-

честву, температура подачи холодных напитков; органолептические способы опре-

деления готовности; нормы, правила взаимозаменяемости продуктов; техника пор-

ционирования, варианты оформления холодных напитков разнообразного ассорти-

мента 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 рас-

четов с потребителями; правила общения с потребителями; базовый словарный за-

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

Уметь: подбирать в соответствии с технологическими требованиями, оценка каче-

ства и безопасности основных продуктов и дополнительных ингредиентов; орга-

низовывать их хранение в процессе приготовления холодных напитков с соблюде-

нием требований по безопасности продукции, товарного соседства; выбирать, под-

готавливать ароматические вещества; взвешивать, измерять продукты, входящие в 

состав холодных напитков в соответствии с рецептурой; осуществлять взаимоза-

меняемость продуктов в соответствии с нормами закладки, особенностями заказа, 

сезонностью; использовать региональные продукты для приготовления холодных 

напитков разнообразного ассортимента; выбирать, применять комбинировать раз-

личные 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 пло-

ды, 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 напит-

ки (чай, кофе) для подачи в холодном виде; подготавливать пряности для напит-

ков; определять степень готовности напитков; доводить их до вкуса; выбирать обо-

рудование, производственный инвентарь, посуду, инструменты в соответствии со 

способом приготовления, безопасно его использовать; соблюдать санитарные пра-

вила 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 упаковы-

вать на вынос, для транспортирования; рассчитывать стоимость, вести учет реали-

зованных холодных напитков разнообразного ассортимента; пользоваться кон-

трольно- 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 компе-

тенции безопасности продукции, товарного соседства; выбирать, подготавливать 

ароматические вещества; взвешивать, измерять продукты, входящие в состав го-

рячих напитков в соответствии с рецептурой; осуществлять взаимозаменяемость 

продуктов в соответствии с нормами закладки, особенностями заказа, сезонно-

стью; 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 продук-

та; виды, назначение и правила безопасной эксплуатации оборудования, инвентаря 

инструментов; ассортимент, рецептуры, требования к качеству, температура пода-

чи 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 горя-

чих напитков разнообразного ассортимента, в том числе региональных; методы сер-

вировки и подачи, температура подачи горячих напитков разнообразного ассорти-

мента; требования к безопасности хранения готовых горячих напитков разнообраз-

ного ассортимента; правила маркирования упакованных горячих напитков разнооб-

разного ассортимента , правила заполнения этикеток; ассортимент и цены на горя-

чие 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 по-

требителей при оплате наличными деньгами, при безналичной форме оплаты; пра-

вила 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 каче-

ства и безопасности основных продуктов и дополнительных ингредиентов; органи-

зовывать их хранение в процессе приготовления горячих напитков с соблюдением 

требований по безопасности продукции, товарного соседства; 

выбирать, подготавливать ароматические вещества; взвешивать, измерять продук-

ты, 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, приме-

нять 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; вы-

бирать оборудование, производственный инвентарь, посуду, инструменты в соот-

ветствии со способом приготовления, безопасно 

его использовать; соблюдать санитарные правила и нормы в процессе приготовле-

ния; Проверять качество готовых горячих напитков перед отпуском, упаковкой на 

вынос; порционировать, сервировать и горячие напитки для подачи с учетом рацио-

нального использования ресурсов, соблюдения требований по безопасности готовой 

продукции; соблюдать выход при порционировании; выдерживать температуру по-

дачи горячих напитков; выбирать контейнеры, эстетично упаковывать на вынос, 

для транспортирования; рассчитывать стоимость, вести учет реализованных горячих 

напитков разнообразного ассортимента; пользоваться контрольно- кассовыми ма-

шинами при оформлении платежей; принимать оплату наличными деньгами; при-

нимать и оформлять; безналичные платежи; составлять отчет по платежам; под-

держивать визуальный контакт с потребителем; владеть профессиональной терми-

нологией; 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 напит-

ков; ведение расчетов с потребителями при отпуске продукции на вынос; взаимо-

действие 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 са-

нитарии в организации питания; виды, назначение, правила безопасной эксплуата-

ции 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 из-

готовлении хлебобулочных, мучных кондитерских изделий; возможные послед-

ствия нарушения санитарии и гигиены; требования к личной гигиене персонала 

при подготовке производственного инвентаря и производственной посуды; правила 

безопасного хранения чистящих, моющих и дезинфицирующих средств, предна-

значенных для последующего использования; правила утилизации отходов ви-

ды, 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 приго-

товлении 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, ин-

вентарь, 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 ре-

гламентами, стандартами чистоты; применять регламенты, стандарты и норма-

тивно- 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 соот-

ветствии со стандартами чистоты; соблюдать правила мытья кухонных ножей, ост-

рых, травмоопасных частей технологического оборудования; 

- обеспечивать чистоту, безопасность кондитерских мешков; соблюдать условия 

хранения производственной посуды, инвентаря, инструментов; оборудование, про-

изводственный инвентарь, инструменты, посуду в соответствии с видом работ в 

кондитерском цехе; подготавливать к работе, проверять технологическое оборудо-

вание, 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, кон-

тейнеры, оборудование для упаковки, хранения, подготовки к транспортированию 

готовых хлебобулочных, мучных кондитерских изделий оценивать наличие, прове-

рять органолептическим способом качество, безопасность обработанного сырья, 

полуфабрикатов, пищевых продуктов, пряностей, приправ и других расходных ма-

териалов; осуществлять их выбор в соответствии с технологическими требования-

ми; 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 изде-

лий; подбор, подготовка к работе, проверка технологического оборудования, про-

изводственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов; подготов-

ка рабочего места для порционирования (комплектования), отпуска, упаковки на 

вынос готовых хлебобулочных, мучных кондитерских изделий; упаковка и склади-

рование пищевых продуктов, других расходных материалов, используемых в изго-

товлении хлебобулочных, мучных кондитерских изделий или оставшихся после их 

приготовления. 

ПК 5.2 Знать: ассортимент, товароведная характеристика, правила выбора основных про-

дуктов и дополнительных ингредиентов с учетом их сочетаемости, взаимозаменяе-

мости;    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, продук-

тов; нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов; методы приготовления отде-

лочных 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 ка-

честву отделочных полуфабрикатов; органолептические способы определения го-

товности; нормы, правила взаимозаменяемости продуктов; Условия, сроки хранения 

отделочных полуфабрикатов, в том числе промышленного производства требования 

к безопасности хранения отделочных полуфабрикатов; правила маркирования упа-

кованных отделочных полуфабрикатов, правила заполнения этикеток. 

Уметь: подбирать в соответствии с технологическими требованиями, оценка каче-

ства и безопасности основных продуктов и дополнительных ингредиентов; органи-

зовывать их хранение в процессе приготовления отделочных полуфабрикатов с со-

блюдением требований по безопасности продукции, товарного соседства; выбирать, 

подготавливать ароматические, красящие вещества с учетом санитарных требова-

ний 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 от-

делочных 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 по-

мадки, 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, производ-

ственный инвентарь, посуду, инструменты в соответствии со способом приготов-

ления; проверять качество отделочных полуфабрикатов перед использованием или 

упаковкой для непродолжительного хранения; хранить свежеприготовленные от-

делочные полуфабрикаты, полуфабрикаты промышленного производства с учетом 

требований по безопасности готовой продукции; организовывать хранение отде-

лочных 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 до-

полнительных 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, пра-

вила 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 раз-

нообразного ассортимента; требования к безопасности хранения готовых хлебо-

булочных  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 по-

требителей при оплате наличными деньгами, при безналичной форме оплаты; пра-

вила 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 каче-

ства и безопасности основных продуктов и дополнительных ингредиентов; органи-

зовывать их хранение в процессе приготовления хлебобулочных изделий и хлеба с 

соблюдением требований по безопасности продукции, товарного соседства; выби-

рать, подготавливать ароматические, красящие вещества; взвешивать, измерять 

продукты, входящие в состав хлебобулочных изделий и хлеба в соответствии с ре-

цептурой; осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с нормами 

закладки, особенностями заказа; использовать региональные продукты для приго-

товления 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 со-

ответствии со способом приготовления. Проверять качество хлебобулочных изде-

лий и хлеба перед отпуском, упаковкой на вынос; порционировать (комплектовать) 

с учетом рационального использования ресурсов, соблюдения требований по без-

опасности готовой продукции; соблюдать выход при порционировании; выдержи-

вать условия хранения хлебобулочных изделий и хлеба с учетом требований по без-

опасности готовой продукции; выбирать контейнеры, эстетично упаковывать на 

вынос для транспортирования хлебобулочных изделий и хлеба; рассчитывать стои-

мость, вести учет реализованных хлебобулочных изделий и хлеба разнообразного 

ассортимента; пользоваться контрольно-кассовыми машинами при оформлении 

платежей; принимать оплату наличными деньгами; принимать и оформлять; безна-

личные платежи; составлять отчет по платежам; поддерживать визуальный контакт 

с потребителем; владеть профессиональной терминологией; консультировать по-

требителей, оказывать им помощь в выборе хлебобулочных изделий и хлеба; раз-

решать проблемы в рамках своей компетенции Иметь практический опыт в: под-

готовка основных продуктов и дополнительных ингредиентов; приготовление хле-

бобулочных изделий и хлеба разнообразного ассортимента; Хранение, отпуск, упа-

ковка на вынос хлебобулочных изделий и хлеба разнообразного ассортимента; ве-

дение расчетов с потребителями при отпуске продукции на вынос; взаимодей-

ствие с потребителями при отпуске 

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

полнительных ингредиентов с учетом их сочетаемости, взаимозаменяемости; кри-

терии оценки качества основных продуктов и дополнительных ингредиентов для 

мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента; виды, характеристика 

региональных видов сырья, продуктов; нормы взаимозаменяемости сырья и продук-

тов; 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; ассор-

тимент, рецептуры, требования к качеству, мучных кондитерских изделий; органо-

лептические способы определения готовности выпеченных изделий; нормы, прави-

ла взаимозаменяемости продуктов; Проверять качество мучных кондитерских из-

делий перед отпуском, упаковкой на вынос; порционировать (комплектовать) с уче-

том рационального использования ресурсов, соблюдения требований по безопасно-

сти готовой Техника порционирования (комплектования), складирования для не-

продолжительного хранения мучных кондитерских изделий разнообразного ассор-

тимента; виды, назначение посуды для подачи, контейнеров для отпуска на вынос 

мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента, в том числе регио-

нальных; методы сервировки и подачи мучных кондитерских изделий разнообраз-

ного ассортимента; требования к безопасности хранения готовых мучных конди-

терских изделий разнообразного ассортимента; правила маркирования упакован-

ных мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента, правила заполне-

ния этикеток; ассортимент и цены на мучных кондитерских изделий разнообразно-

го 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 пра-

вильность расчетов с потребителями; правила общения с потребителями; 



Вид 
деятель- 

ности 
Знания, умения и практический опыт выпускника 

 базовый словарный запас на иностранном языке; техника общения, ориентирован-

ная на потребителя. 

Уметь: подбирать в соответствии с технологическими требованиями, оценка каче-

ства и безопасности основных продуктов и дополнительных ингредиентов; органи-

зовывать их хранение в процессе приготовления мучных кондитерских изделий с 

соблюдением требований по безопасности продукции, товарного соседства; выби-

рать, подготавливать ароматические, красящие вещества; взвешивать, измерять 

продукты, входящие в состав мучных кондитерских изделий в соответствии с ре-

цептурой; осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с нормами 

закладки, особенностями заказа; использовать региональные продукты для приго-

товления мучных кондитерских изделий; выбирать, применять комбинировать раз-

личные способы приготовления мучных кондитерских изделий с учетом типа пита-

ния, 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; со-

блюдать 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 кон-

трольно- 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 ас-

сортимента; Хранение, отпуск, упаковка на вынос мучных кондитерских изделий 

разнообразного ассортимента; Ведение расчетов с потребителями при отпуске про-

дукции на вынос; взаимодействие с потребителями при отпуске продукции с при-

лавка/раздачи 
ПК 5.5 Знать: ассортимент, характеристика, правила выбора основных продуктов и до-

полнительных ингредиентов с учетом их сочетаемости, взаимозаменяемости; кри-

терии оценки качества основных продуктов и дополнительных ингредиентов для 

пирожных и тортов разнообразного ассортимента; виды, характеристика регио-

нальных видов сырья, продуктов; нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов; 

методы приготовления пирожных и тортов, правила их выбора с учетом типа пита-

ния; виды, назначение и правила безопасной эксплуатации оборудования, инвентаря   

инструментов;   ассортимент,   рецептуры,   требования   к   качеству, 

пирожных и тортов; органолептические способы определения готовности выпе-

ченных и отделочных полуфабрикатов; нормы, правила взаимозаменяемости 



Вид 
деятель- 

ности 
Знания, умения и практический опыт выпускника 

 продуктов;  техника порционирования (комплектования), складирования для не-

продолжительного 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 серви-

ровки 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 рас-

четов с потребителями; правила общения с потребителями; базовый словарный за-

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

Уметь: подбирать в соответствии с технологическими требованиями, оценка каче-

ства и безопасности основных продуктов и дополнительных ингредиентов; орга-

низовывать их хранение в процессе приготовления пирожных и тортов с соблюде-

нием требований по безопасности продукции, товарного соседства; выбирать,

 подготавливать ароматические, красящие  вещества; взвешивать, 

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

турой; осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с нормами за-

кладки, особенностями заказа; использовать региональные продукты для приготов-

ления пирожных и тортов; выбирать, применять комбинировать различные спосо-

бы 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 каче-

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

(комплектовать) с учетом рационального использования ресурсов, соблюдения тре-

бований по безопасности готовой продукции; соблюдать выход при порционирова-

нии; 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; пользовать-

ся контрольно- кассовыми машинами при оформлении платежей; принимать опла-

ту наличными деньгами; принимать и оформлять; безналичные платежи; состав-

лять отчет по платежам; поддерживать визуальный контакт с потребителем; вла-

деть профессиональной терминологией; консультировать потребителей, оказывать 

им помощь в выборе пирожных и тортов; разрешать проблемы в рамках своей ком-

петенции. 

Иметь практический опыт в: подготовка основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов; приготовление мучных кондитерских изделий разнообразного 



50 

 

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 про-

дукции на вынос; взаимодействие с потребителями при отпуске продукции с 

прилавка/раздачи 

 

4.3. Личностные результаты 

 

Личностные результаты  

реализации программы воспитания  

(дескрипторы) 

Код личностных 

результатов  

реализации  

программы  

воспитания 

Осознающий себя гражданином и защитником великой страны ЛР 1 

Проявляющий активную гражданскую позицию, демонстрирующий приверженность принци-

пам честности, порядочности, открытости, экономически активный и участвующий в студенче-

ском и территориальном самоуправлении, в том числе на условиях добровольчества, продук-

тивно взаимодействующий и участвующий в деятельности общественных организаций 

ЛР 2 

Соблюдающий нормы правопорядка, следующий идеалам гражданского общества, обеспечения 

безопасности, прав и свобод граждан России. Лояльный к установкам и проявлениям предста-

вителей субкультур, отличающий их от групп с деструктивным и девиантным поведением. 

Демонстрирующий неприятие и предупреждающий социально опасное поведение окружающих 

ЛР 3 

Проявляющий и демонстрирующий уважение к людям труда, осознающий ценность собствен-

ного труда. Стремящийся к формированию в сетевой среде личностно и профессионального 

конструктивного «цифрового следа» 

ЛР 4 

Демонстрирующий приверженность к родной культуре, исторической памяти на основе любви 

к Родине, родному народу, малой родине, принятию традиционных ценностей многонациональ-

ного народа России 

ЛР 5 

Проявляющий уважение к людям старшего поколения и готовность к участию в социальной 

поддержке и волонтерских движениях 
ЛР 6 

Осознающий приоритетную ценность личности человека; уважающий собственную и чужую 

уникальность в различных ситуациях, во всех формах и видах деятельности. 
ЛР 7 

Проявляющий и демонстрирующий уважение к представителям различных этнокультурных, 

социальных, конфессиональных и иных групп. Сопричастный к сохранению, преумножению и 

трансляции культурных традиций и ценностей многонационального российского государства 

ЛР 8 

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

предупреждающий либо преодолевающий зависимости от алкоголя, табака, психоактивных ве-

ществ, азартных игр и т.д. Сохраняющий психологическую устойчивость в ситуативно сложных 

или стремительно меняющихся ситуациях 

ЛР 9 

Заботящийся о защите окружающей среды, собственной и чужой безопасности, в том числе 

цифровой 
ЛР 10 

Проявляющий уважение к эстетическим ценностям, обладающий основами эстетической куль-

туры 
ЛР 11 

Принимающий семейные ценности, готовый к созданию семьи и воспитанию детей; демонстри-

рующий неприятие насилия в семье, ухода от родительской ответственности, отказа от отноше-

ний со своими детьми и их финансового содержания 

ЛР 12 

Личностные результаты 

реализации программы воспитания, определенные отраслевыми требованиями к деловым качествам личности 

Выполняющий профессиональные навыки в сфере сервиса домашнего и коммунального хозяй-

ства/гостиничного дела 

ЛР 13 

Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать 

осознанное поведение на основе традиционных общечеловеческих 

ценностей, применять стандарты антикоррупционного поведения (в 

ред. Приказа Минпросвещения России от 17.12.2020 N 747 

ЛР 14 
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Демонстрирующий готовность и способность к образованию, в том 

числе самообразованию, на протяжении всей жизни; сознательное 

отношение к непрерывному образованию как условию успешной 

профессиональной и общественной деятельности. 

ЛР 15 

Планировать и реализовывать собственное профессиональное и 

личностное развитие. 

ЛР 16 

Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с 

коллегами, руководством, клиентами 

ЛР 17 

Использовать знания по финансовой грамотности, планировать предпринимательскую деятель-

ность в профессиональной сфере. (в ред. Приказа Минпросвещения России от 17.12.2020 N 747) 

ЛР 18 

Личностные результаты 

реализации программы воспитания,  

определенные субъектом Российской Федерации 

Выполняющий профессиональные навыки в сфере сервиса домашнего и коммунального хозяй-

ства/гостиничного дела с учетом специфики субъекта Российской Федерации 

ЛР 19 

Пользоваться профессиональной документацией на 

государственном и иностранном языках. (в ред. Приказа 

Минпросвещения России от 17.12.2020 N 747) 

ЛР 20 

Проявление терпимости и уважения к обычаям и традициям 

народов России и других государств, способности к 

межнациональному и межконфессиональному согласию 

ЛР 21 

Личностные результаты 

реализации программы воспитания, определенные ключевыми работодателями 

Выполняющий трудовые функции в сфере сервиса домашнего и коммунального хозяй-

ства/гостиничного дела/ 
ЛР 22 

Осуществлять сбор и анализ информации для определения 

потребностей клиента. 
ЛР 23 

Личностные результаты 

реализации программы воспитания, определенные субъектами образовательного процесса 

Демонстрирующий профессиональные навыки в сфере в сфере сервиса домашнего и комму-

нального хозяйства/гостиничного дела/ 
ЛР 24 

Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления здоровья в процессе 

профессиональной деятельности и поддержания необходимого уровня физической 

подготовленности. 

ЛР 25 

Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффективно действовать в 

чрезвычайных ситуациях. 

ЛР 26 

Проявлять доброжелательность к окружающим, деликатность, чувство такта и готовность ока-

зать услугу каждому кто в ней нуждается. 

ЛР 27 

 

4.4. Планируемые личностные результаты в ходе реализации образовательной  

программы 

Наименование профессионального модуля,  

учебной дисциплины  

Код личностных 

результатов реализации 

программы воспитания  

ОДБ.01 Русский язык ЛР 2, 4-8, 11 

ОДБ.02 Литература ЛР 1-9, 11-12 

ОДБ.03 Иностранный язык ЛР 2-8, 11,20 

ОДБ.04 Математика ЛР 6 

ОДБ.05 История ЛР 1-9, 11,12 

ОДБ.06 Физическая культура ЛР 13-15, 17, 18, 25 

ОДБ.07 ОБЖ ЛР 1-6,8-10, 12 
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ОДБ.08 Обществознание (включая экономику и право) ЛР 1-12 

ОДБ.09 Физика ЛР 6, 10 

ОДБ.10 Астрономия ЛР 6, 10 

ОДБ.11 Родной язык ЛР 1-8,11,20,21 

ОДБ.12 Родная литература ЛР 1-9,11-12,20,21 

ОДП.01 Химия ЛР 4, 9, 10 

ОДП.02 Информатика ЛР 4, 6,8, 10 

ОДП.03 Биология ЛР 3, 4, 7, 9, 10, 11, 12 

ПОО.01 Основы рисования и лепки ЛР 11, 13,15,16,22,24 

ПОО.02 Основы предпринимательской деятельности ЛР 12,18,23 

ПОО.03 Национальная кухня ЛР 3,5,8,21 

ПОО.04 Башкирский язык ЛР 3,5,8,21 

ОП.01   Основы микробиологии, физиологии питания, санитарии и 

гигиены 

ЛР 3, 4, 7, 9, 10, 11, 12 

ОП.02  Основы товароведения продовольственных товаров ЛР 13-17 

ОП.03   Техническое оснащение и организация рабочего места ЛР 13-17, 19,22,24,26 

ОП.04  Экономические и правовые основы профессиональной дея-

тельности 

ЛР 1-9,12,18,23 

ОП.05  Основы калькуляции и учета ЛР 12,18,22-24,26 

ОП.06 Охрана труда ЛР 1-12,14,20,26 

ОП.07 Иностранный язык в профессиональной деятельности ЛР 2-8, 11,20 

ОП.08 Безопасность жизнедеятельности ЛР 1-6,8-10, 12 

ОП.09 Физическая культура ЛР 13-15, 17, 18, 25 

ОП.10 Информационные технологии в профессиональной деятельно-

сти 

ЛР 4, 6,8, 10 

ОП.11 Организация обслуживания в ресторане ЛР 6-9,11-17,24,27 

ОП.12 Этика и психология в профессиональной деятельности ЛР 6-9,11-17,24,27 

ОП.13 Культура речи и делового общения ЛР 6-9,11-17,24,27 

ПМ.01 Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для 

бдюд, кулинарных изделий разнообразного ассортимента 

ЛР 4-18, 20,23,26,27 

МДК.01.01 Организация приготовления, подготовки к реализации и 

хранения кулинарных полуфабрикатов 

ЛР 4-18, 20,23,26,27 

МДК.01.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации ку-

линарных полуфабрикатов 

ЛР 4-18, 20,23,26,27 

УП.01.01 Учебная практика ЛР 13,19,22,24 

ПП.01.01 Производственная практика ЛР 13,19,22,24 

ПМ.02 Приготовление, оформление и подготовка к реализации горя-

чих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента 

ЛР 4-18, 20,23,26,27 

МДК.02.01 Организация приготовления, подготовки к реализации и 

презентации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 

ЛР 4-18, 20,23,26,27 

МДК.02.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации и 

презентации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 

ЛР 4-18, 20,23,26,27 

УП.02.01 Учебная практика ЛР 13,19,22,24 

ПП.02.01 Производственная практика ЛР 13,19,22,24 

ПМ.03 Приготовление, оформление и подготовка к реализации холод- ЛР 4-18, 20,23,26,27 
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ных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента

  

МДК.03.01 Организация приготовления, подготовки к реализации и 

презентации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок 

ЛР 4-18, 20,23,26,27 

МДК.03.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации и 

презентации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок 

ЛР 4-18, 20,23,26,27 

УП.03.01 Учебная практика ЛР 13,19,22,24 

ПП.03.01 Производственная практика ЛР 13,19,22,24 

ПМ.04 Приготовление, оформление и подготовка к реализации холод-

ных и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ас-

сортимента 

ЛР 4-18, 20,23,26,27 

МДК.04.01 Организация приготовления, подготовки к реализации 

холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков 

ЛР 4-18, 20,23,26,27 

МДК.04.02 Процессы приготовлении, подготовки к реализации хо-

лодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков 

ЛР 4-18, 20,23,26,27 

УП.04.01 Учебная практика ЛР 13,19,22,24 

ПП.04.01 Производственная практика ЛР 13,19,22,24 

ПМ.05 Приготовление, оформление и подготовка к реализации хлебо-

булочных, мучных и кондитерских изделий разнообразного ассорти-

мента  

 

МДК.05.01 Организация приготовления, подготовки к реализации 

хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий 

ЛР 4-18, 20,23,26,27 

МДК.05.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации хле-

бобулочных, мучных и кондитерских изделий 

ЛР 4-18, 20,23,26,27 

МДК.05.03 Процессы приготовления шоколадной продукции ЛР 4-18, 20,23,26,27 

УП.05.01 Учебная практика ЛР 13,19,22,24 

ПП.05.01 Производственная практика ЛР 13,19,22,24 
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Раздел 5. Структура образовательной программы 

Образовательная программа среднего профессионального образования включает в себя учебный план, календарный учебный график, рабо-

чие программы учебных предметов, курсов, дисциплин (модулей), оценочные и методические материалы, рабочую программу воспитания и ка-

лендарный план воспитательной работы. 

 

5.1. Учебный план   

5.1.1. Учебный план по программе подготовки квалифицированных рабочих, служащих (ППКРС) 

 

Индекс 

Наименование циклов, 
разделов, 
 
дисциплин, профессио-
нальных модулей, МДК, 
практик 

Учебная нагрузка обучающихся, ч. 
Распределение по курсам и семестрам 

Курс 1 Курс 2 Курс 3 Курс 4 

В
се

го
 о

б
ъ
е
м

 О
П

 

С
а
м

о
ст

.(
с.

р
.+

и
.п

.)
 

Обязатель-
ная 

Промежут. 
аттеста-

ция 

Семестр 1 Семестр 2 Семестр 3 Семестр 4 Семестр 5 Семестр 6 Семестр 7 Семестр 8 

Всего 

16  (1 ) 
нед 

16  (7 ) нед 13  (4 ) нед 15  (7 ) нед 16  нед 
12  (11 ) 

нед 
14  (3 ) 

нед 
2  (18 ) 

нед 

В
се

го
 

В
о
 в

за
и
м

о
д
е
й
-

ст
в
и
и
 

В
се

го
 

В
о
 в

за
и
м

о
д
е
й
-

ст
в
и
и
 

В
се

го
 

В
о
 в

за
и
м

о
д
е
й
-

ст
в
и
и
 

В
се

го
 

В
о
 в

за
и
м

о
д
е
й
-

ст
в
и
и
 

В
се

го
 

В
о
 в

за
и
м

о
д
е
й
-

ст
в
и
и
 

В
се

го
 

В
о
 в

за
и
м

о
д
е
й
-

ст
в
и
и
 

В
се

го
 

В
о
 в

за
и
м

о
д
е
й
-

ст
в
и
и
 

В
се

го
 

В
о
 в

за
и
м

о
д
е
й
-

ст
в
и
и
 

1 2 10 12 15 25 27 30 41 44 55 58 69 72 83 86 97 100 111 
11
4 

125 
12
8 

                                            

  Итого час/нед (с учетом консультаций в период обучения по циклам) 36 36 36 
34.7

5 
36 

35.0
8 

36 
35.7

3 
36 34 36 

35.
5 

36 35 36 36 

ОД 
ОБЩЕОБРАЗОВАТЕЛЬНЫЙ 
ЦИКЛ 

210
0 

20 2032 48 382 
38
2 

418 418 272 272 542 506 270 
23
8 

144 144 24 24 48 48 

                                            
                                            
                                            

ПП 
ПРОФЕССИОНАЛЬНАЯ 
ПОДГОТОВКА 

373
2 

68 1624 204 230 
19
4 

446 138 340 184 322 30 342 
30
6 

720 282 588 
46
6 

744 24 

                                            

ОПЦ 
Общепрофессиональный 
цикл 

790 8 722 60 156 
15
6 

38 20 72 72 34 30 66 54 130 108 258 
25
8 

36 24 

ОП.01 
Основы микробиологии, 
физиологии питания, сани-
тарии и гигиены 

46   46   46 46                             
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ОП.02 
Основы товароведения 
продовольственных това-
ров 

102   84 18 64 64 38 20                         

ОП.03 
Техническое оснащение и 
организация рабочего 
места 

46   46   46 46                             

ОП.04 
Экономические и правовые 
основы профессиональной 
деятельности 

92 2 72 18                     92 72         

ОП.05 
Основы калькуляции и 
учета 

38 2 36                       38 36         

ОП.06 Охрана труда 74   62 12                         38 38 36 24 

ОП.07 
Иностранный язык в про-
фессиональной деятельно-
сти 

90   90                   28 28     62 62     

ОП.08 
Безопасность жизнедея-
тельности 

36   36           36 36                     

ОП.09 Физическая культура 40   40                           40 40     

ОП.10 
Информационные техноло-
гии в профессиональной 
деятельности 

46   46                           46 46     

ОП.11 
Организация обслужива-
ния в ресторане 

108 4 92 12         36 36 34 30 38 26             

ОП.12 
Этика и психология в про-
фессиональной деятельно-
сти 

36   36                           36 36     

ОП.13 
Культура речи и делового 
общения 

36   36                           36 36     

*                                           

                                            

ПЦ Профессиональный цикл 
294
2 

60 902 144 74 38 408 118 268 112 288   276 
25
2 

590 174 330 
20
8 

708   

                                            

ПМ.01 

Приготовление и подго-
товка к реализации полу-
фабрикатов для бдюд, 
кулинарных изделий раз-
нообразного ассортимента 

434 18 110 18 74 38 360 72                         
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МДК.01.01 

Организация приготовле-
ния, подготовки к реали-
зации и хранения кулинар-
ных полуфабрикатов 

32   32       32 32                         

МДК.01.02 

Процессы приготовления, 
подготовки к реализации 
кулинарных полуфабрика-
тов 

96 18 78   38 38 58 40                         

МДК*                                           

                                            

УП.01.01 Учебная практика 108   108 3  час   час 108 час   час   час   час   час   час   

УП*                                           

                                            

ПП.01.01 
Производственная практи-
ка 

180   180 5  час 36 час 144 час   час   час   час   час   час   

ПП*                                           

                                            

ПM.01.ЭК Экзамен по модулю 18     18     18                           

  Всего часов по МДК 128   110                                   

                                            

ПМ.02 

Приготовление, оформле-
ние и подготовка к реали-
зации горячих блюд, кули-
нарных изделий, закусок 
разнообразного ассорти-
мента 

604 14 158 36     48 46 268 112 288                   

                                            

МДК.02.01 

Организация приготовле-
ния, подготовки к реали-
зации и презентации горя-
чих блюд, кулинарных 
изделий, закусок 

48 2 46       48 46                         

МДК.02.02 

Процессы приготовления, 
подготовки к реализации и 
презентации горячих 
блюд, кулинарных изде-
лий, закусок 

124 12 112           124 112                     

МДК*                                           
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УП.02.01 Учебная практика 144   144 4  час   час   час 144 час   час   час   час   час   

УП*                                           

                                            

ПП.02.01 
Производственная практи-
ка 

252   252 7  час   час   час   час 252 час   час   час   час   

ПП*                                           

                                            

ПM.02.ЭК 
Экзамен квалификацион-
ный 

36     36             36                   

  Всего часов по МДК 172   158                                   

                                            

ПМ.03 

Приготовление, оформле-
ние и подготовка к реали-
зации холодных блюд, 
кулинарных изделий, заку-
сок разнообразного ассор-
тимента 

438 6 150 30                 168 
15
0 

270           

                                            

МДК.03.01 

Организация приготовле-
ния, подготовки к реали-
зации и презентации хо-
лодных блюд, кулинарных 
изделий, закусок 

46   46                   46 46             

МДК.03.02 

Процессы приготовления, 
подготовки к реализации и 
презентации холодных 
блюд, кулинарных изде-
лий, закусок 

110 6 104                   110 
10
4 

            

МДК*                                           

                                            

УП.03.01 Учебная практика 72   72 2  час   час   час   час   час   час 72 час   час   

УП*                                           

                                            

ПП.03.01 
Производственная практи-
ка 

180   180 5  час   час   час   час   час   час 180 час   час   
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ПП*                                           

                                            

ПM.03.ЭК 
Экзамен квалификацион-
ный 

30     30                 12   18           

  Всего часов по МДК 156   150                                   

                                            

ПМ.04 

Приготовление, оформле-
ние и подготовка к реали-
зации холодных и горячих 
сладких блюд, десертов, 
напитков разнообразного 
ассортимента 

345 10 125 30                         243 
12
5 

102   

                                            

МДК.04.01 

Организация приготовле-
ния, подготовки к реали-
зации холодных и горячих 
сладких блюд, десертов, 
напитков 

36 2 34                           36 34     

МДК.04.02 

Процессы приготовлении, 
подготовки к реализации 
холодных и горячих слад-
ких блюд, десертов, 
напитков 

99 8 91                           99 91     

МДК*                                           

                                            

УП.04.01 Учебная практика 108   108 3  час   час   час   час   час   час   час 
10
8 

час   

УП*                                           

                                            

ПП.04.01 
Производственная практи-
ка 

72   72 2  час   час   час   час   час   час   час   час 72 

ПП*                                           

                                            

ПM.04.ЭК 
Экзамен квалификацион-
ный 

30     30                             30   

  Всего часов по МДК 135   125                                   

                                            

ПМ.05 

Приготовление, оформле-
ние и подготовка к реали-
зации хлебобулочных, 
мучных и кондитерских 
изделий разнообразного 

112
1 

12 359 30                 108 
10
2 

320 174 87 83 606   
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ассортимента 

                                            

МДК.05.01 

Организация приготовле-
ния, подготовки к реали-
зации хлебобулочных, 
мучных и кондитерских 
изделий 

60 2 58                   42 42 18 16         

МДК.05.02 

Процессы приготовления, 
подготовки к реализации 
хлебобулочных, мучных и 
кондитерских изделий 

224 6 218                   66 60 158 158         

МДК.05.03 
Процессы приготовления 
шоколадной продукции 

87 4 83                           87 83     

МДК*                                           

                                            

УП.05.01 Учебная практика 288   288 8  час   час   час   час   час   час 144 час   час 
14
4 

УП*                                           

                                            

ПП.05.01 
Производственная практи-
ка 

432   432 12  час   час   час   час   час   час   час   час 
43
2 

ПП*                                           

                                            

ПM.05.ЭК 
Экзамен квалификацион-
ный 

30     30                             30   

  Всего часов по МДК 371   359                                   

                                            

ПМ*                                           

                                            

  
Учебная и производствен-
ная практики  

183
6 

  1836 51  час 36 час 252 час 144 час 252 час   час 396 час 
10
8 

час 
64
8 

                                            

  Учебная практика 720   720 20  час   час 108 час 144 час   час   час 216 час 
10
8 

час 
14
4 

      Концентрированная 720   720 20  час   час 108 час 144 час   час   час 216 час 10 час 14
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8 4 

      Рассредоточенная         час   час   час   час   час   час   час   час   

                                            

  
Производственная практи-
ка 

111
6 

  1116 31  час 36 час 144 час   час 252 час   час 180 час   час 
50
4 

      Концентрированная 
111
6 

  1116 31  час 36 час 144 час   час 252 час   час 180 час   час 
50
4 

      Рассредоточенная         час   час   час   час   час   час   час   час   

                                            

  
Государственная итоговая 
аттестация 

72   72 2  час   час   час   час   час   час   час   час 72 

  
Демонстрационный экза-
мен 

72   72 2  час   час   час   час   час   час   час   час 72 

  
Проведение государствен-
ных экзаменов 

        час   час   час   час   час   час   час   час   

                                            

  КОНСУЛЬТАЦИИ по О                   

                                            

  КОНСУЛЬТАЦИИ по ПП                   

                                            

  
ОБЪЕМ ОБРАЗОВАТЕЛЬ-
НОЙ ПРОГРАММЫ В АКА-
ДЕМИЧЕСКИХ ЧАСАХ 

590
4 

88 3656 252 612 
57
6 

864 556 612 456 864 536 612 
54
4 

864 426 612 
49
0 

864 72 

                                            

  

Экзамены (без учета физ. культуры)   2   3 1 3   3 

Зачеты (без учета физ. культуры)                 

Диффер. зачеты (без учета физ. культуры) 3 6 3 5 3 7 6 3 

Курсовые проекты (без учета физ. культуры)                 

Курсовые работы (без учета физ. культуры)                 

Контрольные работы (без учета физ. культуры)                 
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5.2. Календарный учебный график 

5.2.1. По программе подготовки квалифицированных рабочих и служащих  
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1 Календарный учебный график
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0 * * * * * * * * * * * * * * * * * * * * * * * * * * * * * * * * * * * * * * * * * * * * * * * * * * * *
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5.2.2 Сводные данные по бюджету времени 

 

 

I

II

III

IV

Всего

2 Сводные данные по бюджету времени

Курс

  Обучение по циклам Промежуточная аттестация

Практики ГИА

Каникулы

Всего 1 сем 2 сем Всего

Всего

Студентов Групп

Учебная практика 

(Производственное 

обучение)

Производственная 

практика Прове-

дение
1 сем 2 сем

нед. нед.

1 сем 2 сем Всего 1 сем 2 сем Всего

нед. нед. нед. нед. нед. нед. нед. нед. нед. нед. нед. нед. нед.

32 16 16 1 1 3 3 5 1 4 11 52 15 1

28 13 15 2 2 4 4 7 7 11 52 15 1

28 16 12 2 1 1 6 6 5 5 11 52 15 1

16 14 2 2 2 7 3 4 14 14 2 2 43 

104 59 45 7 1 6 20 7 13 31 1 30 2 35 199 
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5.3. Рабочая программа воспитания 

 

5.3.1. Цели и задачи воспитания обучающихся при освоении ими образовательной 

программы: 

Цель рабочей программы воспитания – личностное развитие обучающихся и их 

социализация, проявляющиеся в развитии их позитивных отношений к общественным ценностям, 

приобретении опыта поведения и применения сформированных общих компетенций 

квалифицированных рабочих, служащих/специалистов среднего звена на практике. 

Задачи:  

– формирование единого воспитательного пространства, создающего равные условия для 

развития обучающихся профессиональной образовательной организации; 

– организация всех видов деятельности, вовлекающей обучающихся в общественно-

ценностные социализирующие отношения; 

– формирование у обучающиеся профессиональной образовательной организации общих 

ценностей, моральных и нравственных ориентиров, необходимых для устойчивого развития 

государства; 

– усиление воспитательного воздействия благодаря непрерывности процесса воспитания. 

5.3.2. Рабочая программа воспитания представлена в приложении. 

 

5.4. Календарный план воспитательной работы 

Календарный план воспитательной работы представлен в приложении № 1 

5.5. Реализация ФГОС среднего общего образования 

Освоение ППКРС на базе основного общего образования осуществляется с одновременным 

получением среднего общего образования в пределах соответствующей образовательной 

программы среднего профессионального образования. Общеобразовательный цикл учебного 

плана с технологическим профилем получения среднего общего образования состоит, в 

соответствии с требованиями ФГОС среднего общего образования, из общеобразовательных 

учебных предметов (общих и по выбору) из обязательных предметных областей и 

дополнительных учебных предметов по выбору обучающихся, предлагаемые профессиональной 

образовательной организацией. Общеобразовательный цикл ППКРС содержит двенадцать 

учебных предметов: 

базовые дисциплины - 1266 час. (включая индивидуальный проект),  

профильные дисциплины – 646 час.; 

предлагаемые дисциплины – 140 час. 

Изучение учебных дисциплин общеобразовательного цикла осуществляется на протяжении 

всего срока освоения ППКРС. 

Учебные предметы «Математика», «Информатика», «Физика» изучаются углубленно с 

учетом получаемой профессии СПО.  

Промежуточная аттестация по предметам общеобразовательного цикла проводится в форме 

дифференцированных зачетов и экзаменов. 

5.6. Использование вариативной части 

Обязательная часть ОПОП по циклам составляет 60,4 % от общего объема времени, отве-

денного 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 39,6 % 

дает возможность расширения подготовки, определяемой содержанием обязательной части, полу-
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чения дополнительных компетенций, знаний и умений. 5904 часовой общий объем образователь-

ной программы на базе основного общего образования распределен следующим образом: 

 

5.7. Организация обучения в форме практической подготовки 

В колледже созданы условия для проведения всех видов практических занятий, 

дисциплинарной, междисциплинарной и модульной подготовки, учебной практики, 

предусмотренных учебным планом по профессии 43.01.09 Повар, кондитер 

Обучение по программе 43.01.09 Повар, кондитер осуществляется в форме практической 

подготовки: 

Практическая подготовка представляет собой форму организации образовательной 

деятельности при освоении образовательной программы (отдельных ее частей) в условиях 

выполнения обучающимися определенных видов работ, связанных с будущей профессиональной 

деятельностью и направленных на формирование, закрепление, развитие практических навыков и 

компетенций по профилю соответствующей образовательной программы 

Практическая подготовка организуется в учебных лабораториях, мастерских, 

образовательной организации, а также в специально оборудованных помещениях (рабочих местах) 

профильных организаций на основании договора о практической подготовке обучающихся, 

заключаемого между образовательной организацией и профильной организацией, 

осуществляющей деятельность по профилю соответствующей образовательной программы. 

Результаты освоения образовательной программы (ее отдельных частей) могут быть 

оценены в рамках промежуточной и государственной итоговой аттестации. Практическая 

подготовка выделена в каждом учебном  цикле: 

Реализация образовательной программы предполагает обязательную учебную и 

производственную практики. 

Учебная практика реализуется в мастерских и лабораториях колледжа и требует наличия 

оборудования, инструментов, расходных материалов, обеспечивающих выполнение всех видов 

работ, определенных содержанием ФГОС СПО. 

 

5.8. Участие студентов в формировании содержания своего профессионального 

образования 

Студенты имеют право участвовать в формировании вариативной составляющей 

образовательной программы, в выборе тем индивидуального проекта в рамках освоения ФГОС 

среднего общего образования, базы прохождения практик, темы выпускной квалификационной 

работы. 
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Раздел 6. Условия реализации образовательной программы 

 

6.1. Требования к материально-техническому обеспечению образовательной 

программы 

6.1.1. Колледж располагает материально-технической базой, обеспечивающей проведение 

всех видов учебной деятельности обучающихся, предусмотренных учебным планом, 

представляющих собой учебные аудитории для проведения занятий всех видов, предусмотренных 

ООП, 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. 

Помещение для самостоятельной работы обучающихся оснащено компьютерной техникой 

с подключением к информационно-телекоммуникационной сети «Интернет» и обеспечивает 

доступ в электронную информационно-образовательную среду образовательной организации. 

Материально-техническая база соответствует действующим санитарным и 

противопожарным нормам.. 

Реализация ППКРС по профессии 43.01.09 Повар, кондитер обеспечивает: 

− выполнение обучающимися практических занятий, включая как обязательный компонент 

практические задания с использованием персональных компьютеров; 

− освоение обучающимися профессиональных модулей в условиях созданной 

соответствующей образовательной среды в ГАПОУ УКГП  и в организациях в реальных условиях 

профессиональной деятельности. 

Для организации образовательной деятельности по профессии 43.01.09 Повар, кондитер в 

колледже созданы кабинеты, лаборатории, мастерские. 

Перечень специальных 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. 

 

6.1.2. Материально-техническое оснащение лабораторий, мастерских и баз практики по 

профессии 43.01.09 Повар, кондитер 
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Образовательная организация, реализующая программу по профессии 43.01.09 Повар, 

кондитер, располагает 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 в разрезе выбранных траекторий. Необходимый для 

реализации ООП перечень материально-технического обеспечения, включает в себя:  

 

6.1.2.1. Оснащение лабораторий  

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  

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

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

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); 

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

шнекового типа. 

Шкаф шоковой заморозки ШОК-Ю-1/1 10 уровней GN1/1 

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 
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Плита электрическая индукционная INDOKOR IN3500S 1-конфорочная 

Шкаф холодильный DM-104 Bravo 

Шкаф морозильный Бирюса , Объем 500 л 

Льдогенератор Ice Maker 

Тестораскаточная машина (настольная) Foodatlas DJJ- 200, 

Тестомесильная машина МТМ-65МНА, 

Миксер (погружной) Braun MQ9037X Sauce, мощность 1кВт 

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

Вт 

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 

6.1.2.2. Оснащение баз практик 

Реализация образовательной программы предполагает обязательную учебную и производ-

ственную практику. 

Учебная практика реализуется в мастерских профессиональной образовательной организа-

ции и требует наличия оборудования, инструментов, расходных материалов, обеспечивающих вы-

полнение всех видов работ, определенных содержанием программ профессиональных модулей, в 

том числе оборудования и инструментов, используемых при проведении чемпионатов WorldSkills 

и указанных в инфраструктурных листах конкурсной документации WorldSkills по компетенции 

«_Поварское дело_»  

Производственная практика реализуется в организациях соответствующего профиля, обес-

печивающих деятельность обучающихся в профессиональной области Повар,кондитер  

Оборудование предприятий и технологическое оснащение рабочих мест производственной 

практики должно соответствовать содержанию профессиональной деятельности и дать возмож-

ность обучающемуся овладеть профессиональными компетенциями по всем видам деятельности, 

предусмотренными программой, с использованием современных технологий, материалов и обору-

дования. 

 

6.2. Требования к учебно-методическому обеспечению образовательной программы 

6.2.1. Библиотечный фонд образовательной организации укомплектован электронными 

учебными изданиями (включая учебники и учебные пособия) по каждой дисциплине (модулю) с 

предоставлением права одновременного доступа не менее 25 процентов обучающихся к ЭБС 

«Юрайт» 

6.2.2. Обучающиеся инвалиды обеспечены электронными учебными изданиями, 

адаптированными при необходимости для обучения указанных обучающихся. 
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6.3. Требования к организации воспитания обучающихся  

6.3.1. Условия организации воспитания определяются образовательной организацией. 

Выбор форм организации воспитательной работы основывается на анализе эффективности 

и практическом опыте. 

Для реализации Программы определены следующие формы воспитательной работы с 

обучающимися: 

– информационно-просветительские занятия (лекции, встречи, совещания, собрания и т.д.) 

– массовые и социокультурные мероприятия; 

– спортивно-массовые и оздоровительные мероприятия; 

–деятельность творческих объединений, студенческих организаций; 

– психолого-педагогические тренинги и индивидуальные консультации; 

– научно-практические мероприятия (конференции, форумы, олимпиады, чемпионаты и 

др); 

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

экскурсии и др.); 

– опросы, анкетирование, социологические исследования среди обучающихся. 

 

6.4. Требования к кадровым условиям реализации образовательной программы 

 

6.4.1. 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 и имеющими стаж работы в данной профессиональной 

области не менее 3 лет. 

Квалификация педагогических работников образовательной организации отвечает 

квалификационным требованиям, указанным в Едином квалификационном справочнике 

должностей руководителей, специалистов и служащих (далее - ЕКС),. 

Педагогические работники, привлекаемые к реализации образовательной программы, 

получают дополнительное профессиональное образование по программам повышения 

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

которых соответствует области профессиональной 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 деятель-

ности не менее 3 лет в организациях, направление деятельности которых соответствует области 

профессиональной в общем числе педагогических работников, реализующих программы профес-

сиональных модулей образовательной программы, не менее 25 процентов. 

 

6.5. Реализация обучения по программе с использованием электронного обучения, 

дистанционных образовательных технологий 

При реализации образовательной программы ППКРС СПО по профессии 43.01.09 Повар, 

кондитер применяется электронное обучение и дистанционные образовательные технологии. В 

этом случае используются специально оборудованные помещения, позволяющий обучающимся 

осваивать ОК и ПК. 
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При обучении инвалидов и лиц с ограниченными возможностями здоровья электронное 

обучение и дистанционные образовательные технологии предусматривают возможность приема-

передачи информации в доступных для них формах. 

Реализация обучения возможна с использованием по определенным дисциплинам ЭУМК и 

онлайн-курсов на платформе Moodle в АСУ Pro- Колледж . 

 

Раздел 7. Формирование фондов оценочных средств для проведения государственной 

итоговой аттестации  

 

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

вательных организаций СПО. Она проводится по завершении всего курса обучения по направле-

нию подготовки. В ходе ГИА оценивается степень соответствия сформированных компетенций 

выпускников требованиям ФГОС. 

ГИА проходит в форме ДЭ   

7.2. Выпускники, освоившие программы подготовки квалифицированных рабочих, служа-

щих, выполняют задания по выбранному КОД Поварское дело 

7.3.  Для государственной итоговой аттестации образовательной организацией разрабаты-

вается программа государственной итоговой аттестации и фонды оценочных средств. 

7.4. Порядок проведения государственной итоговой аттестации 

Порядок государственной итоговой аттестации (ГИА) определен локальным актом ГАПОУ 

УКГП по образовательным программам среднего профессионального образования», в котором ре-

гламентирована деятельность ответственных лиц в части: 

− организации работы государственной экзаменационной комиссии (ГЭК); 

− порядка подготовки и проведения ГИА; 

− требований к содержанию и оформлению рабочей программы ГИА; 

При подготовке к ГИА разрабатывается программа государственной итоговой аттестации, 

которая утверждается директором колледжа после предварительного положительного заключения 

работодателей. Программа государственной итоговой аттестации, требования к выпускным ква-

лификационным работам, а также критерии оценки знаний доводятся до сведения выпускников, не 

позднее, чем за шесть месяцев до начала ГИА. 

К государственной итоговой аттестации допускаются лица, выполнившие требования, 

предусмотренные программой и успешно прошедшие все промежуточные аттестационные испы-

тания, предусмотренные программами учебных дисциплин и профессиональных модулей. 

Необходимым условием допуска к государственной итоговой аттестации является пред-

ставление документов, подтверждающих освоение обучающимся компетенций при изучении тео-

ретического материала и прохождении практики по каждому из основных видов деятельности. 

Для этих целей выпускником могут быть предоставлены отчеты о ранее достигнутых результатах, 

дополнительные сертификаты, свидетельства (дипломы) олимпиад, конкурсов и т.п., характери-

стики с мест прохождения практики и т.д. Формой ГИА по образовательной программе среднего 

профессионального образования по профессии 43.01.09 Повар, кондитер является сдача ДЭ. 
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Раздел 8. Разработчики основной образовательной программы Группа разработчиков 

ФИО Организация, должность 

  

  

  

  

  

  

 

Руководители группы: 

ФИО Организация, должность 
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РАЗДЕЛ 1. ПАСПОРТ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ ВОСПИТАНИЯ 

 

Название  Содержание 

Наименование 

программы 

Рабочая программа воспитания по профессии/специальности 

_43.01.09 Повар, кондитер (код, наименование) 

Основания для 

разработки про-

граммы 

Настоящая программа разработана на основе следующих нормативных пра-

вовых документов: 

Конституция Российской Федерации; 

Указ Президента Российской Федерации от 21.07.2020 г. № 474  

«О национальных целях развития Российской Федерации на период до 2030 

года»; 

Федеральный закон от 31.07.2020 г. № 304-ФЗ «О внесении изменений  

в Федеральный закон «Об образовании в Российской Федерации» по вопро-

сам воспитания обучающихся» (далее – ФЗ-304); 

распоряжение Правительства Российской Федерации от 12.11.2020 г. 

№ 2945-р об утверждении Плана мероприятий по реализации  

в 2021–2025 годах Стратегии развития воспитания в Российской Федерации 

на период до 2025 года; 

Федеральный государственный образовательный стандарт среднего про-

фессионального образования по профессии 43.01.09 Повар, кондитер, 

утвержденный Приказом Министерства образования и науки РФ от 9 де-

кабря 2016 г. N 1569; 

Профессиональный стандарт «Повар» (утвержден приказом Министер-

ства труда и социальной защиты Российской Федерации от 8 сентября 

2015 г. № 610н, зарегистрирован Министерством юстиции Российской Фе-

дерации 29 сентября 2015г., регистрационный № 39023)  

Профессиональный стандарт «Кондитер» (утвержден приказом Мини-

стерства труда и социальной защиты РФ от 7 сентября 2015 г. N 597н, 

зарегистрирован Министерством юстиции Российской Федерации 21 сен-

тября 2015г, регистрационный № 38940). 

Цель программы 
Цель рабочей программы воспитания – личностное развитие обучающихся  

и их социализация, проявляющиеся в развитии их позитивных отношений  

к общественным ценностям, приобретении опыта поведения и применения 

сформированных общих компетенций квалифицированных рабочих, слу-

жащих/ специалистов среднего звена на практике 

Сроки реализа-

ции программы 

на базе среднего общего образования в очной форме – 1 года 10 месяцев; на 

базе основного общего образования в очной форме – 3 года 10 месяцев) 

Исполнители  

программы 

Директор, заместитель директора, курирующий воспитательную работу, ку-

раторы, преподаватели, сотрудники учебной части, заведующие отделени-

ем, педагог-психолог, тьютор, педагог-организатор, социальный педагог, 

члены студенческого совета, представители родительского комитета, пред-

ставители организаций – работодателей, представители ФУМО в системе 

СПО по УГПС 43.00.00 Сервис и туризм 
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Данная рабочая программа воспитания разработана с учетом преемственности целей и за-

дач программы воспитания для общеобразовательных организаций, одобренной решением Феде-

рального учебно-методического объединения по общему образованию (утв. Протоколом заседания 

УМО по общему образованию Минпросвещения России № 2/20 от 02.06.2020 г.). 

Согласно Федеральному закону «Об образовании» от 29.12.2012 г. № 273-ФЗ (в ред. Феде-

рального закона от 31.07.2020 г. № 304-ФЗ) «воспитание – деятельность, направленная на развитие 

личности, создание условий для самоопределения и социализации обучающихся на основе социо-

культурных, духовно-нравственных ценностей и принятых в российском обществе правил  и норм 

поведения в интересах человека, семьи, общества и государства, формирование у обучающихся 

чувства патриотизма, гражданственности, уважения к памяти защитников Отечества и подвигам 

Героев Отечества, закону и правопорядку, человеку труда и старшему поколению, взаимного ува-

жения, бережного отношения к культурному наследию и традициям многонационального народа 

Российской Федерации, природе и окружающей среде». 

При разработке формулировок личностных результатов учет требований Закона в части 

формирования у обучающихся чувства патриотизма, гражданственности, уважения к памяти за-

щитников Отечества и подвигам Героев Отечества, закону и правопорядку, человеку труда и 

старшему поколению, взаимного уважения, бережного отношения к культурному наследию и тра-

дициям многонационального народа Российской Федерации, природе и окружающей среде, бе-

режного отношения к здоровью, эстетических чувств и уважения к ценностям семьи, является обя-

зательным.  

 

 

Личностные результаты  

реализации программы воспитания  

(дескрипторы) 

Код личностных 

результатов реа-

лизации про-

граммы воспи-

тания 

Осознающий себя гражданином и защитником великой страны. ЛР 1 

Проявляющий активную гражданскую позицию, демонстрирующий при-

верженность принципам честности, порядочности, открытости, экономи-

чески активный и участвующий в студенческом и территориальном само-

управлении, в том числе на условиях добровольчества, продуктивно вза-

имодействующий и участвующий в деятельности общественных органи-

заций. 

ЛР 2 

Соблюдающий нормы правопорядка, следующий идеалам гражданского 

общества, обеспечения безопасности, прав и свобод граждан России. Ло-

яльный к установкам и проявлениям представителей субкультур, отлича-

ющий их от групп с деструктивным и девиантным поведением. Демон-

стрирующий неприятие и предупреждающий социально опасное поведе-

ние окружающих. 

ЛР 3 

Проявляющий и демонстрирующий уважение к людям труда, осознаю-

щий ценность собственного труда. Стремящийся к формированию в сете-

вой среде личностно и профессионального конструктивного «цифрового 

следа». 

ЛР 4 
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Демонстрирующий приверженность к родной культуре, исторической 

памяти на основе любви к Родине, родному народу, малой родине, приня-

тию традиционных ценностей   многонационального народа России. 

ЛР 5 

Проявляющий уважение к людям старшего поколения и готовность к 

участию в социальной поддержке и волонтерских движениях.   
ЛР 6 

Осознающий приоритетную ценность личности человека; уважающий 

собственную и чужую уникальность в различных ситуациях, во всех фор-

мах и видах деятельности.  

ЛР 7 

Проявляющий и демонстрирующий уважение к представителям различ-

ных этнокультурных, социальных, конфессиональных и иных групп. Со-

причастный к сохранению, преумножению и трансляции культурных тра-

диций и ценностей многонационального российского государства. 

ЛР 8 

Соблюдающий и пропагандирующий правила здорового и безопасного 

образа жизни, спорта; предупреждающий либо преодолевающий зависи-

мости от алкоголя, табака, психоактивных веществ, азартных игр и т.д. 

Сохраняющий психологическую устойчивость в ситуативно сложных или 

стремительно меняющихся ситуациях. 

ЛР 9 

Заботящийся о защите окружающей среды, собственной и чужой без-

опасности, в том числе цифровой. 
ЛР 10 

Проявляющий уважение к эстетическим ценностям, обладающий основа-

ми эстетической культуры.  
ЛР 11 

Принимающий семейные ценности, готовый к созданию семьи и воспита-

нию детей; демонстрирующий неприятие насилия в семье, ухода от роди-

тельской ответственности, отказа от отношений со своими детьми и их 

финансового содержания. 

ЛР 12 

Личностные результаты 

реализации программы воспитания,  

определенные отраслевыми требованиями к деловым качествам личности 

Выполняющий профессиональные навыки в сфере сервиса домашнего и 

коммунального хозяйства/гостиничного дела 
ЛР 13 

Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать 

осознанное поведение на основе традиционных общечеловеческих 

ценностей, применять стандарты антикоррупционного поведения (в 

ред. Приказа Минпросвещения России от 17.12.2020 N 747 

ЛР 14 

Демонстрирующий готовность и способность к образованию, в том 

числе самообразованию, на протяжении всей жизни; сознательное 

отношение к непрерывному образованию как условию успешной 

профессиональной и общественной деятельности. 

ЛР 15 

Планировать и реализовывать собственное профессиональное и 

личностное развитие. 
ЛР 16 

Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с 

коллегами, руководством, клиентами 
ЛР 17 

Использовать знания по финансовой грамотности, планировать предпри-

нимательскую деятельность в профессиональной сфере. (в ред. Приказа 

Минпросвещения России от 17.12.2020 N 747) 

ЛР 18 
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Личностные результаты 

реализации программы воспитания,  

определенные субъектом Российской Федерации1 (при наличии)  

Выполняющий профессиональные навыки в сфере сервиса домашнего и 

коммунального хозяйства/гостиничного дела с учетом специфики субъек-

та Российской Федерации 

ЛР 19 

Пользоваться профессиональной документацией на 

государственном и иностранном языках. (в ред. Приказа 

Минпросвещения России от 17.12.2020 N 747) 

ЛР 20 

Проявление терпимости и уважения к обычаям и традициям 

народов России и других государств, способности к 

межнациональному и межконфессиональному согласию 

ЛР 21 

Личностные результаты 

реализации программы воспитания,  

определенные ключевыми работодателями2 (при наличии) 

Выполняющий трудовые функции в сфере сервиса домашнего и комму-

нального хозяйства/гостиничного дела/ 
ЛР 22 

Осуществлять сбор и анализ информации для определения 

потребностей клиента. 
ЛР 23 

Личностные результаты 

реализации программы воспитания,  

определенные субъектами образовательного процесса3 (при наличии) 

Демонстрирующий профессиональные навыки в сфере в сфере сервиса 

домашнего и коммунального хозяйства/гостиничного дела/ 
ЛР 24 

Использовать средства физической культуры для сохранения и 

укрепления здоровья в процессе профессиональной деятельности и 

поддержания необходимого уровня физической 

подготовленности. 

ЛР 25 

Содействовать сохранению окружающей среды, 

ресурсосбережению, эффективно действовать в чрезвычайных 

ситуациях. 

ЛР 26 

Проявлять доброжелательность к окружающим, деликатность, 

чувство такта и готовность оказать услугу каждому кто в ней 

нуждается. 

ЛР 27 

 

 

РАЗДЕЛ 2. ОЦЕНКА ОСВОЕНИЯ ОБУЧАЮЩИМИСЯ ОСНОВНОЙ ОБРАЗОВА-

ТЕЛЬНОЙ ПРОГРАММЫ В ЧАСТИ ДОСТИЖЕНИЯ ЛИЧНОСТНЫХ РЕЗУЛЬТАТОВ 

Оценка достижения обучающимися личностных результатов проводится в рамках кон-

трольных и оценочных процедур, предусмотренных настоящей программой.  

                                                           
1 Разрабатывается органами исполнительной власти субъекта Российской Федерации, переносится из Программы вос-

питания субъекта Российской Федерации. Заполняется при разработке рабочей программы воспитания профессио-

нальной образовательной организации. 
2 Заполняется при разработке рабочей программы воспитания профессиональной образовательной организации. 
3 Разрабатывается ПОО совместно с работодателями, родителями, педагогами и обучающимися. Заполняется при раз-

работке рабочей программы воспитания профессиональной образовательной организации. 
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Комплекс примерных критериев оценки личностных результатов обучающихся: 

 демонстрация интереса к будущей профессии; 

 оценка собственного продвижения, личностного развития; 

 положительная динамика в организации собственной учебной деятельности по резуль-

татам самооценки, самоанализа и коррекции ее результатов; 

 ответственность за результат учебной деятельности и подготовки  

к профессиональной деятельности; 

 проявление высокопрофессиональной трудовой активности; 

 участие в исследовательской и проектной работе; 

 участие в конкурсах профессионального мастерства, олимпиадах по профессии, викто-

ринах, в предметных неделях; 

 соблюдение этических норм общения при взаимодействии с обучающимися, препода-

вателями, мастерами и руководителями практики; 

 конструктивное взаимодействие в учебном коллективе/бригаде; 

 демонстрация навыков межличностного делового общения, социального имиджа; 

 готовность к общению и взаимодействию с людьми самого разного статуса, этниче-

ской, религиозной принадлежности и в многообразных обстоятельствах; 

 сформированность гражданской позиции; участие в волонтерском движении;   

 проявление мировоззренческих установок на готовность молодых людей к работе  

на благо Отечества; 

 проявление правовой активности и навыков правомерного поведения, уважения к Закону; 

 отсутствие фактов проявления идеологии терроризма и экстремизма среди обучающих-

ся; 

 отсутствие социальных конфликтов среди обучающихся, основанных  

на межнациональной, межрелигиозной почве; 

 участие в реализации просветительских программ, поисковых, археологических,  

военно-исторических, краеведческих отрядах и молодежных объединениях;  

 добровольческие инициативы по поддержки инвалидов и престарелых граждан; 

 проявление экологической культуры, бережного отношения к родной земле, природ-

ным богатствам России и мира; 

 демонстрация умений и навыков разумного природопользования, нетерпимого отноше-

ния к действиям, приносящим вред экологии; 

 демонстрация навыков здорового образа жизни и высокий уровень культуры здоровья 

обучающихся; 

 проявление культуры потребления информации, умений и навыков пользования ком-

пьютерной техникой, навыков отбора и критического анализа информации, умения ориентиро-

ваться в информационном пространстве; 

 участие в конкурсах профессионального мастерства и в командных проектах;  

 проявление экономической и финансовой культуры, экономической грамотности, а также 

собственной адекватной позиции по отношению к социально-экономической действительности. 
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РАЗДЕЛ 3. ТРЕБОВАНИЯ К РЕСУРСНОМУ ОБЕСПЕЧЕНИЮ ВОСПИТАТЕЛЬНОЙ РА-

БОТЫ 

Ресурсное обеспечение воспитательной работы направлено на создание условий для осуществле-

ния воспитательной деятельности обучающихся, в том числе инвалидов и лиц с ОВЗ, в контексте 

реализации образовательной программы. 

Формирование воспитательного пространства в ГАПОУ «Учалинский колледж горной промыш-

ленности» предполагает реализацию следующих условий: 

– диагностика актуального и индивидуально-личностного развития обучающихся; 

– диагностика профессионально-личностного развития; 

– оказание помощи в профессиональном выборе обучающихся; определении своих возможностей, 

исходя из способностей, склонностей, интересов, состояния здоровья (включая обучающихся с 

ОВЗ, инвалидностью); этно-культурных особенностей и социальной ситуации; 

– своевременное выявление и оказание психолого-педагогической помощи в преодолении трудно-

стей в учебной деятельности, межличностных отношениях (со сверстниками, педагогами, родите-

лями и т.д.), адаптации на рабочем месте при прохождении производственной практики;  

– профилактику вредных привычек и правонарушений; 

– оказание психолого-педагогической помощи, консультирование и поддержка родителей (закон-

ных представителей) по вопросам воспитания. 

Воспитательный процесс основывается на проверенных практикой и дающих положительные ре-

зультаты принципах, адекватных целевым установкам, предъявляемым государством к воспита-

нию молодежи, тенденциям развития социокультурного пространства: 

 -  открытость - возможность открытого обсуждения хода реализации Программы и свободного 

включения в процесс ее реализации всех заинтересованных субъектов социума района, систему 

конкурсов по выявлению и поддержке инновационных проектов, предлагаемых организациями, 

предприятиями, сообществами, гражданами; 

- инклюзия - инклюзивный подход в воспитании детей с ОВЗ. При этом для инвалидов и обучаю-

щихся с ограниченными возможностями здоровья (ОВЗ) создаются специальные условия; 

-демократизм – переход от системы с однонаправленной идеологией принудительных воздействий 

к субъекту воспитания, к системе, основанной на взаимодействии, на педагогике сотрудничества 

всех участников образовательного процесса; 

- наставничество – обучение и воспитание личным примером, практическая передача профессио-

нальных и иных навыков и знаний от старшего к младшему , от более опытного к менее опытному 

(воспитание в процессе деятельности); 

- духовность, проявляющаяся в формировании у обучающихся смысложизненных духовных ори-

ентаций, соблюдении общечеловеческих норм гуманистической морали, интеллектуальности и 

менталитета российского гражданина;  

- толерантность - терпимость к мнению других людей, учет их интересов, мыслей, культуры, обра-

за жизни, поведения в различных сферах жизни; 

- вариативность, включающая различные варианты технологий и содержания воспитания, наце-

ленности системы воспитания на формирование вариативности способов мышления, принятия ве-

роятностных решений в сфере профессиональной деятельности, готовности к деятельности в си-

туациях неопределенности; 

- природоспособность – учет прав пола, возраста, наклонностей, характера, предпочтений воспи-

туемых, ответственности за саморазвитие, за последствия своих действий и поведения;  
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- эффективность -как формирование навыков социальной адаптации, самореализации, способно-

сти жить по законам общества, не нарушая прав и свобод других, установившихся норм и тради-

ций; 

- воспитывающее обучение – использование воспитательного потенциала содержания изучаемых 

учебных дисциплин, как основных, так и дополнительных образовательных программ в целях 

личностного развития обучающихся, формирования положительной мотивации к самообразова-

нию, а также ориентации на творческопрактическую внеучебную деятельность; 

-  системность – установление связи между субъектами внеучебной деятельности по взаимодей-

ствию в реализации комплексных воспитательных программ, а также в проведении конкретных 

мероприятий; 

-  поэтапность - предполагает этапность выполнения Программы, обязательное обсуждение ре-

зультатов каждого этапа и коррекцию целей, задач и механизма реализации; – 

ориентация на социальные установки, необходимые для успешной социализации человека в обще-

стве. В этой связи возрастает роль принципа концентрации воспитания на развитие социальной и 

культурной компетентности личности, оказание помощи молодому человеку в освоении социо-

культурного опыта и свободном самоопределении в социальном окружении.  

- принцип oриентации на идеал - идеалы определяют смыслы воспитания, то, ради чего оно орга-

низуется. Идеалы сохраняются в традициях и служат основными ориентирами человеческой жиз-

ни, духовно-нравственного и социального развития личности. 

Для решения воспитательных задач обучающиеся вместе с педагогами, родителями, иными субъ-

ектами культурной, гражданской жизни обращаются к содержанию: 

- общеобразовательных дисциплин; 

- произведений искусства; 

- периодической печати, публикаций, радио- и телепередач, отражающих 

современную жизнь; 

- духовной культуры и фольклора народов России; 

- истории, традиций и современной жизни своей Родины, своего края, своей 

семьи; 

- жизненного опыта своих родителей и прародителей; 

- профессиональному успеху земляков-выпускников, победителей 

конкурсов профессионального мастерства; 

- общественно - полезной, личностно - значимой деятельности в рамках 

социальных и культурных практик; 

- других источников информации и научного знания. 

3.1. Нормативно-правовое обеспечение воспитательной работы 

        Рабочая программа воспитания разработана в соответствии с нормативно-правовыми доку-

ментами федеральных органов исполнительной власти в сфере образования, требованиями ФГОС 

СПО по профессии: 43.01.09 Повар, кондитер, с учетом сложившегося опыта воспитательной дея-

тельности и имеющимися необходимыми ресурсами в ГАПОУ УКГП. 

           3.2. Кадровое обеспечение воспитательной работы 

Для реализации программы воспитания  ГАПОУ УКГП укомплектован квалифицированными 

специалистами. Управление воспитательной работой обеспечено кадровым составом, включаю-

щим директора, который несет ответственность за организацию воспитательной работы в ГАПОУ 
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УКГП, заместитель директора по учебной работе, заведующий отделением,  непосредственно ку-

рирующего данное направление, преподаватель, ответственный за воспитательную работу, педа-

гог-организатор, социальный педагог, педагог-психолог, кураторы групп, преподаватели, библио-

текарь. Функционал работников регламентирован требованиями профессиональных стандартов. 

Для реализации рабочей программы воспитания могут привлекаться как сотрудники ГАПОУ 

УКГП, так и иные лица, обеспечивающие работу кружков, проведение мероприятий на условиях 

договоров о сотрудничестве между колледжем и учреждениями. 

           3.3. Материально-техническое обеспечение воспитательной работы 

ГАПОУ УКГП располагает материально-технической базой, обеспечивающей проведение указан-

ных в рабочей программе мероприятий.  

При этом при проведении некоторых мероприятий используются ресурсы организаций – партне-

ров. 

Основными условиями реализации рабочей программы воспитания являются соблюдение без-

опасности, выполнение противопожарных правил, санитарных норм и требований. 

Для проведения воспитательной работы ГАПОУ УКГП обладает следующими ресурсами: учебные 

аудитории и помещения для проведения занятий всех видов, предусмотренных образовательной 

программой, в том числе групповых и индивидуальных консультаций, текущего контроля и про-

межуточной аттестации, помещения для самостоятельной работы, мастерские и лаборатории, 

оснащенные оборудованием, техническими средствами обучения и материалами, учитывающими 

профессиональную направленность образовательной программы, требования международных 

стандартов, библиотека с читальным залом с выходом в Интернет, актовый зал с акустическим, 

световым и мультимедийным оборудованием, спортивный и тренажерный залы со спортивным 

оборудованием, открытая спотивная площадка, специальные помещения для работы кружков с 

необходимым для занятий материально- техническим обеспечением (оборудование, реквизиты) 

 

3.4. Информационное обеспечение воспитательной работы 

Информационное обеспечение воспитательной работы имеет в своей инфраструктуре объекты, 

обеспеченные средствами связи, компьютерной и мультимедийной техникой, интернет-ресурсами 

и специализированным оборудованием. 

Информационное обеспечение воспитательной работы направлено на:  

 информирование о возможностях для участия обучающихся в социально значимой дея-

тельности:«Россия – страна возможностей» https://rsv.ru/;  

 «Большая перемена» https://bolshayaperemena.online/;  

 «Лидеры России» https://лидерыроссии.рф/; 

 «Мы Вместе» (волонтерство) https://onf.ru;  

 отраслевые конкурсы профессионального мастерства;  
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 движения «Ворлдскиллс Россия»; 

 движения «Абилимпикс» ;  

 информационную и методическую поддержку воспитательной работы;  

 планирование воспитательной работы и её ресурсного обеспечения;  

 мониторинг воспитательной работы;  

 дистанционное взаимодействие всех участников (обучающихся, педагогических работни-

ков, органов управления в сфере образования, общественности, работодателей);  

 дистанционное взаимодействие с другими организациями социальной сферы; 

 студенческое самоуправление, молодежные общественные объединения, цифровая среда. 

Информационное обеспечение воспитательной работы включает: комплекс информационных ре-

сурсов, в том числе цифровых, совокупность технологических и аппаратных средств (компьюте-

ры, принтеры, сканеры и др.).  

Система воспитательной деятельности представлена на сайте ГАПОУ УКГПhttps://xn--c1anqn.xn--

p1ai/index.php?id=55  
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РАЗДЕЛ 4. КАЛЕНДАРНЫЙ ПЛАН ВОСПИТАТЕЛЬНОЙ РАБОТЫ  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

КАЛЕНДАРНЫЙ ПЛАН ВОСПИТАТЕЛЬНОЙ РАБОТЫ   

(УГПС 43.00.00 Сервис и туризм) 

по образовательной программе среднего профессионального образования  

по профессии 43.01.09 Повар, кондитер  

на период 2021/2022 г. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

г.Учалы, 2021 г 

ПРИНЯТО   

решением Предметно-цикловой комиссией 

Председатель ПЦК «Технология продукции 

общественного питания» 

Протокол от 30.08.2021 г. № 01 

 

Протокол от 28.06.2021 г. № 01 



83 

 

 

 

Дата Содержание и формы деятельности 
 

Участники Место про-

ведения 

 

Ответственные Коды 

ЛР   

Наименование мо-

дуля 

СЕНТЯБРЬ 

1 День знаний 1-3 курс Территория 

колледжа 

Директор колледжа, 

ответственный за воспитание  

ЛР 1, 2, 

3, 7, 8 

«Ключевые дела 

ПОО» 

«Кураторство и 

поддержка» 

«Учебное занятие» 

«Профессиональный 

выбор» 

«Взаимодействие с 

родителями» 4 

2  День окончания Второй мировой вой-

ны 

1-3 курс Территория 

колледжа 

ответственный за воспитание ЛР 5, 6 Встреча с Ветера-

нами ВОВ 

2 День солидарности в борьбе с терро-

ризмом 

1-3 курс Территория 

колледжа 

ответственный за воспитание ЛР 3, 8, 

9, 10 

«Кураторство и 

поддержка» 

 ответственный за воспитание, за-

меститель директора по учебно-

производственной работе 

«Учебное занятие» 

 

10  Посвящение в студенты 1 курс Территория 

колледжа 

ответственный за воспитание, 

заместитель директора по учебно-

производственной работе 

ЛР 1, 2 «Студенческое са-

моуправление» 

«Профессиональный 

выбор» 

ответственный за воспитание «Молодежные об-

щественные объ-

единения» 

15 Введение в профессию (специаль- 1 курс Территория Заместитель директора по учеб- ЛР 13, «Профессиональный 

                                                           
4 Далее указываются формы и содержание работы с обучающимися в соответствии с Планом воспитательной работы образовательной организации, предложениями заме-

стителя директора, курирующего учебный процесс, заместителя директора по учебно-производственной работе, иными педагогическими работниками, представителями 

студенчества, предприятий-работодателей, родительской общественности и др. 
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ность) колледжа но-производственной работе 14, 15, 

16 

выбор» 

Заместитель директора, куриру-

ющий учебный процесс 

«Цифровая среда» 

ответственный за воспитание «Организация пред-

метно-эстетической 

среды» 

Представитель профессии «Взаимодействие  

Рс родителями» 

Территория 

предприятия 

 «Профессиональный 

выбор» 

 День победы русских полков во главе с 

Великим князем Дмитрием Донским 

(Куликовская битва, 1380 год, сен-

тябрь). 

День зарождения российской государ-

ственности (862 год) 

1-3 курс Территория 

колледжа 

ответственный за воспитание ЛР 5, 6, 

7 

«Студенческое са-

моуправление» 

«Молодежные об-

щественные объ-

единения» 

«Цифровая среда» 

ОКТЯБРЬ 

1 День пожилых людей 1-3 курс Территория 

колледжа 

ответственный за воспитание ЛР 4, 5, 

6 

«Студенческое са-

моуправление» 

«Молодежные об-

щественные объ-

единения» 

«Цифровая среда» 

5 День Учителя 1-3 курс 

 

Территория 

колледжа 

Директор колледжа ЛР 2, 4 «Ключевые дела 

ПОО» 

ответственный за воспитание «Кураторство  

и поддержка» 

Заместитель директора по учеб-

но-производственной работе 

«Учебное занятие» 

 «Студенческое са-

моуправление» 

 «Молодежные об-

щественные объ-
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единения» 

 «Цифровая среда» 

 «Организация пред-

метно-эстетической 

среды» 

 «Профессиональный 

выбор» 

 «Взаимодействие с 

родителями» 

30 День памяти жертв политических ре-

прессий 

1-3 курс Территория 

колледжа 

ответственный за воспитание ЛР 4, 5, 

8, 11  

«Студенческое са-

моуправление» 

«Молодежные об-

щественные объ-

единения» 

«Цифровая среда» 

НОЯБРЬ  1-4 курс   ЛР  1 

4 День народного единства 1-3 курс Территория 

колледжа 

ответственный за воспитание ЛР 1, 2, 

3, 5, 7, 

8, 11 

«Студенческое са-

моуправление» 

«Молодежные об-

щественные объ-

единения» 

«Цифровая среда 

5 День матери 1-3 курс Территория 

колледжа 

ответственный за воспитание ЛР 12 «Студенческое са-

моуправление» 

«Молодежные об-

щественные объ-

единения» 

«Цифровая среда 

ДЕКАБРЬ 

9 День Героев Отечества 1-3 курс Территория 

колледжа 

ответственный за воспитание ЛР 5, 6 «Студенческое са-

моуправление» 

«Молодежные об-

щественные объ-
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единения» 

«Цифровая среда 

12 День Конституции Российской Феде-

рации 

1-3 курс Территория 

колледжа 

ответственный за воспитание ЛР 1, 2, 

3 

«Студенческое са-

моуправление» 

«Молодежные об-

щественные объ-

единения» 

«Цифровая среда 

ЯНВАРЬ 

1 Новый год 1-3 курс Территория 

колледжа 

ответственный за воспитание ЛР 5 «Студенческое са-

моуправление» 

«Молодежные об-

щественные объ-

единения» 

«Цифровая среда 

25 «Татьянин день» (праздник студентов) 1-3 курс Территория 

колледжа 

ответственный за воспитание ЛР 1, 2 

3, 7, 8 

«Студенческое са-

моуправление» 

«Молодежные об-

щественные объ-

единения» 

«Цифровая среда 

27  День снятия блокады Ленинграда 

 

1-3 курс  ответственный за воспитание, 

Заместитель директора по учеб-

но-производственной работе 

ЛР 5, 6, 

7 

«Студенческое са-

моуправление» 

«Молодежные об-

щественные объ-

единения» 

«Цифровая среда 

ФЕВРАЛЬ 

2  День воинской славы России 

(Сталинградская битва, 1943) 

1-4 курс Территория 

колледжа 

ответственный за воспитание ЛР 5, 6, 

7 

«Студенческое са-

моуправление» 

«Молодежные об-

щественные объ-

единения» 
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«Цифровая среда 

8 День российской науки 1-3 курс Территория 

колледжа 

ответственный за воспитание  

Заместитель директора по учеб-

но-производственной и научной 

работе 

ЛР 5, 4 «Студенческое са-

моуправление» 

«Молодежные об-

щественные объ-

единения» 

«Цифровая среда 

23 День защитников Отечества  1-3 курс Территория 

колледжа 

ответственный за воспитание ЛР 1, 5, 

6, 7 

«Студенческое са-

моуправление» 

«Молодежные об-

щественные объ-

единения» 

«Цифровая среда 

МАРТ     ЛР  1 

8  Международный женский день 1-3 курс Территория 

колледжа 

ответственный за воспитание  

Заместитель директора по учеб-

но-производственной работе 

ЛР 11, 

12 

 

18  День воссоединения Крыма с Росси-

ей 

1-3 курс Территория 

колледжа 

ответственный за воспитание ЛР  

 5, 8 

«Студенческое са-

моуправление» 

«Молодежные об-

щественные объ-

единения» 

«Цифровая среда 

АПРЕЛЬ 

12 День космонавтики 1-3 курс Территория 

колледжа 

ответственный за воспитание  

Заместитель директора по учеб-

но-производственной и научной 

работе 

ЛР   

2, 3 

4 

5 

«Студенческое са-

моуправление» 

«Молодежные об-

щественные объ-

единения» 

«Цифровая среда 

МАЙ     ЛР  1 

1 Праздник весны и труда 1-3 курс Территория ответственный за воспитание  ЛР 1, 2, «Студенческое са-
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колледжа Заместитель директора по учеб-

но-производственной работе 

4, 5 моуправление» 

«Молодежные об-

щественные объ-

единения» 

«Цифровая среда 

9 День Победы 1-3 курс Территория 

колледжа 

ответственный за воспитание ЛР 1, 5, 

6, 7 

«Студенческое са-

моуправление» 

«Молодежные об-

щественные объ-

единения» 

«Цифровая среда 

24 День славянской письменности и куль-

туры 

1-3 курс Территория 

колледжа 

ответственный за воспитание  

Заместитель директора по учеб-

но-производственной и научной 

работе 

ЛР 4, 5 «Студенческое са-

моуправление» 

«Молодежные об-

щественные объ-

единения» 

«Цифровая среда 

26 День российского предприниматель-

ства  

1-3 курс Территория 

колледжа 

ответственный за воспитание  

Заместитель директора по учеб-

но-производственной и научной 

работе 

ЛР 2 «Студенческое са-

моуправление» 

«Молодежные об-

щественные объ-

единения» 

«Цифровая среда 

ИЮНЬ 

1  Международный день защиты детей 1-3 курс Территория 

колледжа 

ответственный за воспитание ЛР 1, 7, 

9, 10, 

11, 12 

«Студенческое са-

моуправление» 

«Молодежные об-

щественные объ-

единения» 

«Цифровая среда 

5 День эколога 1-3 курс Территория 

колледжа 

ответственный за воспитание  

Заместитель директора по учеб-

но-производственной и научной 

работе 

ЛР 4, 5 «Студенческое са-

моуправление» 

«Молодежные об-

щественные объ-
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единения» 

«Цифровая среда 

6 Пушкинский день России 1-3 курс Территория 

колледжа 

ответственный за воспитание ЛР 5 «Студенческое са-

моуправление» 

«Молодежные об-

щественные объ-

единения» 

«Цифровая среда 

12 День России  1-3 курс Территория 

колледжа 

ответственный за воспитание  

Заместитель директора по учеб-

но-производственной и научной 

работе 

ЛР 1, 2, 

3, 5, 7, 

8, 9, 10, 

11 

«Студенческое са-

моуправление» 

«Молодежные об-

щественные объ-

единения» 

«Цифровая среда 

22 День памяти и скорби 1-3 курс Территория 

колледжа 

ответственный за воспитание ЛР 1, 2, 

5 

«Студенческое са-

моуправление» 

«Молодежные об-

щественные объ-

единения» 

«Цифровая среда 

27 День молодежи 1-3 курс Территория 

колледжа 

ответственный за воспитание ЛР 1, 2 

3, 7, 8 

«Студенческое са-

моуправление» 

«Молодежные об-

щественные объ-

единения» 

«Цифровая среда 

ИЮЛЬ 

8 День семьи, любви и верности 1-3 курс Территория 

колледжа 

ответственный за воспитание ЛР 5, 9, 

10, 12  

«Студенческое са-

моуправление» 

«Молодежные об-

щественные объ-

единения» 

«Цифровая среда 
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АВГУСТ 

22 День Государственного Флага Россий-

ской Федерации 

1-3 курс Территория 

колледжа 

ответственный за воспитание  

Заместитель директора по учеб-

но-производственной работе 

ЛР 1, 2, 

3, 5, 7, 

8, 9, 10, 

11 

«Студенческое са-

моуправление» 

«Молодежные об-

щественные объ-

единения» 

«Цифровая среда 

23  День воинской славы России (Курская 

битва, 1943) 

1-3 курс Территория 

колледжа 

ответственный за воспитание ЛР 5, 6, 

7 

«Студенческое са-

моуправление» 

«Молодежные об-

щественные объ-

единения» 

«Цифровая среда 

27 День российского кино 1-3 курс Кинотеатр ответственный за воспитание ЛР 2, 3, 

5, 11 

«Студенческое са-

моуправление» 

«Молодежные об-

щественные объ-

единения» 

«Цифровая среда 

 

 

 

 

 

 

 

 


