
 

Департамент по делам казачества и кадетских учебных заведений 
Ростовской области 

Государственное бюджетное профессиональное образовательное учреждение 

Ростовской области «Азовский казачий кадетский  
аграрно-технологический техникум» 

 
РАССМОТРЕНО 

на заседании 

педагогического совета 

ГБПОУ РО «АККАТТ» 

Протокол № 1 
от 30.08.2024 г. 

УТВЕРЖДАЮ 

Директор ГБПОУ РО «АК-
КАТТ» 

Романченко Д.В. 
                                            приказом № 82-ОД 

от 30.08.2024 г. 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

Профессиональная образовательная программа 

подготовки квалифицированных рабочих, служащих 

 
Уровень профессионального образования 

Среднее профессиональное образование 

 

 

 

ПРОФЕССИЯ - 43.01.09 ПОВАР, КОНДИТЕР 

 

 

Форма обучения: очная 

 

Нормативный срок обучения: 2 года 10 месяцев на базе основного общего образования 
с получением среднего общего образования 

 

 

Квалификация выпускника: 
ОКПР 16675 Повар 3-4 разряд 

ОКПР 12901 Кондитер 3-4 разряд 

 

 

 

 

 

 

 

Азов, 2024



2  

 

 Профессиональная образовательная программа подготовки квалифицированных 

рабочих, служащих составлена в соответствии с Федеральным государственным образова-
тельным стандартом среднего общего образования, утвержденным приказом Министер-
ства образования и науки России от 17 мая 2012 г. № 413 и Федеральным государствен-
ным образовательным стандартом среднего профессионального образования по профес-
сии 43.01.09 Повар, кондитер,  входящей в состав укрупненной группы профессий и спе-
циальностей 43.00.00 Сервис и туризм, утвержденного приказом Министерства образова-
ния и науки Российской федерации от 09 декабря 2016 г. N 1569. 

Организация-разработчик: Государственное бюджетное профессиональное образо-
вательное учреждение Ростовской области «Азовский казачий кадетский аграрно- техноло-
гический техникум» 

 
Разработчики: 
Ортикова Е.М. – заместитель директора по УПР. 

Коростелева Н.Ю. – преподаватель ГБПОУ РО «Азовский казачий кадетский аграр-
но - технологический техникум» 

Гусева Н.А. – мастер производственного обучения ГБПОУ РО «Азовский казачий ка-
детский аграрно- технологический техникум» 

 

 

Программа рассмотрена и одобрена на заседании Методического совета ГБПОУ 

РО «АККАТТ» 

Протокол №1 от 27.08.2024 

Методист Аршикова З.М. 
 

Согласовано 

Директор ООО «Крепостной вал» Кондратьева О.В. 



3  

СОДЕРЖАНИЕ 

 

Раздел 1. Общие положения ……………………………………………………………….. 4 

Раздел 2. Общая характеристика образовательной программы .................................   6 

Раздел 3. Характеристика профессиональной деятельности выпускника.................   6 

Раздел 4. Планируемые результаты освоения образовательной программы ............   8 

4.1. Общие компетенции..........................................................................................................    8 

4.2. Профессиональные компетеции.....................................................................................    10 

   4.3. Планируемые результаты общеобразовательного цикла ………………………………83 

Раздел 5. Структура образовательной программы………………………………………89 

5.1. Учебный план...................................................................................................................... 89 

5.2. Календарный учебный график........................................................................................... 89 

5.3. Рабочая программа воспитания......................................................................................... 89 

5.4. Календарный план воспитательной работы........................................... ………………. 89 

Раздел 6. Условия реализации образовательной программы......................................... 89 

6.1. Требования к материально-техническому обеспечению  

образовательной программы .................................................................................................... 89 

6.2. Требования к учебно-методическому обеспечению образовательной программы …..95   

6.3. Требования к кадровым условиям …………………………………………………….    95   

6.4. Требования к организации воспитания обучающихся ..............................................       96 

6.5. Требования к финансовым условиям реализации образовательной программы....       96 

Раздел 7. Формирование оценочных средств для проведения государственной  
итоговой аттестации ..........................................................................................................       97 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 



4  

Раздел 1. Общие положения 

 

 1.1. Основная профессиональная образовательная программа среднего профессионально-
го образования по подготовке квалифицированных рабочих и служащих по профессии 43.01.09. 
Повар, кондитер разработана на основе федерального государственного образовательного стан-
дарта среднего профессионального образования (далее – ФГОС СПО) по профессии 43.01.09 
Повар, кондитер, утвержденного приказом Министерства образования и науки Российской Фе-
дерации № 1569 от 09.12.2016 г., зарегистрированного Министерством юстиции (рег. № 44898 

от 22.12.2016 г.). 
ПОП определяет рекомендованный объем и содержание среднего профессионального об-

разования по профессии 43.01.09 Повар, кондитер,, планируемые результаты освоения образова-
тельной программы, примерные условия образовательной деятельности. 

Данная основная профессиональная образовательная программа реализует подготовку 
квалифицированных рабочих и служащих по профессии 43.01.09. Повар, кондитер на базе ос-
новного общего образования, она определяет объем и содержание среднего профессионального 
образования по профессии 43.01.09. Повар, кондитер, планируемые результаты освоения обра-
зовательной программы, условия образовательной деятельности. 
1.2. Нормативные основы разработки основной образовательной программы 

1.2. Профессиональная образовательная программа среднего профессионального образо-
вания по профессии 43.01.09 Повар, кондитер разработана в соответствии с требованиями: 

− Федеральный закон от 29 декабря 2012 г. № 273-ФЗ «Об образовании в Россий-
ской Федерации»; 

− Приказ Министерства просвещения Российской Федерации от 08 апреля 2021 г. 
№ 153 «Об утверждении Порядка разработки примерных основных образовательных программ 

среднего профессионального образования, проведения их экспертизы и ведения реестра при-
мерных основных образовательных программ среднего профессионального образования»; 

− Приказ Министерства просвещения Российской Федерации от 24 августа 2022 

г. № 762 «Об утверждении Порядка организации и осуществления образовательной деятельно-
сти по образовательным программам среднего профессионального образования»; 

− Приказ Министерства просвещения Российской Федерации от 02 сентября 2020 

г. № 457 «Об утверждении Порядка приема на обучение по образовательным программам сред-
него профессионального образования» (зарегистрирован в Минюсте России 6 ноября 2020 г. N 

60770; 

− Приказ Министерства просвещения Российской Федерации от 08 ноября 2021 г. 
№ 800 «Об утверждении Порядка проведения государственной итоговой аттестации по образо-
вательным программам среднего профессионального образования»; 

− Приказ Министерства образования и науки Российской Федерации № 885, Ми-
нистерства просвещения Российской Федерации № 390 от 5 августа 2020 г. «О практической 

подготовке обучающихся»; 
− Приказ Министерства образования и науки Российской Федерации от 23 авгу-

ста 2017 г. № 816 «Об утверждении Порядка применения организациями, осуществляющими 

образовательную деятельность, электронного обучения, дистанционных образовательных техноло-
гий при реализации образовательных программ»; 

− Приказ Министерства образования и науки Российской Федерации от 9 декабря 

2016 года №1569 (зарегистрирован Министерством юстиции Российской Федерации дата 22 де-
кабря 2016 года, регистрационный № 44898) «Об утверждении федерального государственного 
образовательного стандарта среднего профессионального образования по профессии 43.01.09 
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Повар, кондитер»; 
− Письмо Министерства просвещения Российской Федерации от 1 марта 2023 г.  № 

05-592 «Рекомендации по реализации среднего общего образования в пределах освоения обра-
зовательной программы среднего профессионального образования на базе основного общего об-
разования»; 

−  Примерная профессиональная образовательная программа по профессии 43.01.09 
Повар, кондитер, разработанная ФУМО в системе СПО по УГПС 43.00.00 Сервис и туризм; 

−  Письмо Министерства образования и науки Российской Федерации от 20 февраля 
2017 г. № 06-156 «О методических рекомендациях по реализации федеральных государственных 
образовательных стандартов среднего профессионального образования по 50 наиболее востре-
бованным и перспективным профессиям и специальностям». 

− Приказ Министерства просвещения Российской Федерации от 18.05.2023 № 
371 «Об утверждении федеральной образовательной программы среднего общего образования» (Зареги-
стрировано в Минюсте России 12.07.2023 N 74228);  

−  Приказ Минпросвещения России от 03.07.2024 №464 «О внесении изменений в феде-
ральные государственные образовательные стандарты среднего профессионального образования; 

− Профессионального стандарта «Повар», утвержденного приказом Министер-
ства труда и социальной защиты Российской Федерации от 8 сентября 2015 г. N 610н (зареги-
стрирован Министерством юстиции Российской Федерации 29 сентября 2015 г., регистрацион-
ный N 39023); 

− Профессионального стандарта «Кондитер» утвержденного приказом Мини-
стерства труда и социальной защиты Российской Федерации от 7 сентября 2015 г. N 597н (заре-
гистрирован Министерством юстиции Российской Федерации 21 сентября 2015 г., регистраци-
онный N 38940). 

−  

Раздел 2. Общая характеристика образовательной программы 

 

Квалификации, присваиваемые выпускникам образовательной программы:  
Повар ↔ кондитер  
При разработке ПОП ГБПОУ РО «АККАТТ»  устанавливает направленность, которая со-

ответствует профессии  в целом. 
Получение образования по профессии допускается только в профессиональной образова-

тельной организации или образовательной организации высшего образования.    
 Формы обучения: очная. 
Профиль ПОП – социально-экономический. 
Направленность образовательной программы конкретизирует содержание образователь-

ной программы путем ориентации на следующие виды деятельности 

Для получения квалификации студент должен освоить виды деятельности: 
− приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинар-

ных изделий разнообразного ассортимента; 
− приготовление, оформление и подготовка к реализации горячих блюд, кулинар-

ных изделий, закусок разнообразного ассортимента; 
− приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных блюд, кулинар-

ных изделий, закусок разнообразного ассортимента; 
− приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных и горячих слад-

ких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента; 
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− приготовление, оформление и подготовка к реализации хлебобулочных, мучных 
кондитерских изделий разнообразного ассортимента. 

 

 

Объем программы по освоению программы среднего профессионального образования на 
базе основного общего образования с одновременным получением среднего общего образова-
ния: 4428 часов, со сроком обучения 2 года 10 месяцев. 

 

 

Раздел 3. Характеристика профессиональной деятельности  выпускника 

 

3.1. Область профессиональной деятельности выпускников:  

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

Объектом профессиональной деятельности выпускников являются процессы приготовле-
ния, оформления и подготовки к реализации блюд, кулинарных и кондитерских изделий, заку-
сок, напитков разнообразного ассортимента. 

Видом профессиональной деятельности в соответствии с профессиональными 
стандартами  «Повар» и «Кондитер» является производство блюд, напитков и кулинарных и 
кондитерских изделий в организациях питания. Основной целью вида профессиональной дея-
тельности является приготовление качественных блюд, напитков, кулинарных и кондитерских 
изделий, их презентация и продажа в организациях питания. 

Возможные места работы: кухни отеля, ресторана и других типов организаций питания; 
специализированные цеха,  имеющие функции кулинарного производства и изготов-
ления полуфабрикатов или изготовления хлебобулочных, мучных кондитерских изделий; муч-
ные и кондитерские цеха при организациях питания. 

Возможные режимы работы повара, кондитера в организациях питания: работа по сколь-
зящему или постоянному графику, ночью, в выходные и праздничные дни, сверхурочно, а также 
при необходимости неполный или ненормированный рабочий день. 

Медицинскими противопоказаниями для работы по профессии повар, кондитер являются 
хронические заболевания органов пищеварения, дыхания, опорно-двигательного аппарата, ин-
фекционные и аллергические заболевания, кожно-венерические и нервные болезни; заразные 
заболевания (например, туберкулез, гепатит, сальмонеллез и др.). 

Требования к личным, профессионально значимым качествам и индивидуальным способ-
ностям повара, кондитера: 

• быть честным, ответственным; 
• уметь работать в команде или самостоятельно; 
• иметь склонность к выполнению работ по обслуживанию посетителей; • обла-

дать способностью к концентрации внимания; 
• иметь хорошую координацию; 
• иметь склонность к выполнению ручной работы, обладать подвижностью пальцев 

рук; быть физически выносливым; 
• иметь хорошую оперативную и образную память, объемный и линейный глазомер, 

чувствовать время, хорошее цветоразличение; 
• иметь хорошее воспроизводящее воображение,  склонность к 

творческой работе; 
• иметь способность анализировать производственную ситуацию, быстро прини-

мать решения; 
• иметь способности самостоятельно критически оценивать результаты своей дея-

тельности, корректировать действия, нести ответственность за результаты работы; 
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• уметь организовывать собственную деятельность,  планировать после-
довательность выполнения работ адекватно заданию; 

• обладать коммуникативными качествами: иметь навыки делового общения (про-
дуктивно общаться с коллегами, руководством, посетителями), толерантность к многочис-
ленным контактам, уметь конструктивно воспринимать критические замечания, осуществлять 
поиск требуемой информации различными способами, в том числе и с помощью ИНТЕРНЕТ; 

• использовать в работе информационно-коммуникационные е технологии. 
Выпускники,  успешно освоившие основную профессиональную образова-

тельную программу среднего профессионального образования по профессии 43.01.09 Повар, 
кондитер, могут продолжить обучение: 

- по программе подготовки специалистов  среднего звена по специальности 
СПО 43.02.15 Поварское и кондитерское дело и получить квалификацию специалист по повар-
скому и кондитерскому делу; 

- в образовательных организациях высшего образования по специальностям «Тех-
нология продукции      общественного питания» или «Организация общественного пи-
тания» и получить квалификации: инженер-технолог общественного питания, менеджер. 

Кроме того, возможны следующие направления специализаций в рамках данного образо-
вательного уровня, позволяющие осуществить успешное карьерное продвижение: 

• в области приготовления блюд и кулинарных изделий диетического питания, раз-
личных видов региональной кухни, 

• в области приготовления блюд, кулинарных и кондитерских изделий, десертов 
сложного ассортимента, 

• в области карвинга (сложной фигурной нарезки овощей и плодов: скульптура, 
композиции из цветов), 

• в области приготовления горячих напитков (барриста); 
• в области приготовления низкокалорийных мучных кондитерских изделий, 
• в области изготовления композиций из карамели, пастилажа, шоколада. 
Перечень возможных сочетаний профессий рабочих, должностей служащих:  
                                                Повар, кондитер. 
 

3.2. Сведения о соответствии видов деятельности профессиональным модулям 

 

Наименование  
основных видов деятельности 

Наименование профессиональных 
модулей 

Сочетание квали-
фикаций 

повар ↔ кондитер 

Приготовление и подготовка к 
реализации полуфабрикатов для 
блюд, кулинарных изделий раз-
нообразного ассортимента 

Приготовление и подготовка к реа-
лизации полуфабрикатов для блюд, 
кулинарных изделий разнообразного 
ассортимента 

осваивается 

Приготовление, оформление и 
подготовка к реализации горя-
чих блюд, кулинарных изделий, 
закусок разнообразного ассор-
тимента 

Приготовление, оформление и под-
готовка к реализации горячих блюд, 
кулинарных изделий, закусок разно-
образного ассортимента 

осваивается 

Приготовление, оформление и 
подготовка к реализации холод-
ных блюд, кулинарных изделий, 
закусок разнообразного ассор-
тимента 

Приготовление, оформление и под-
готовка к реализации холодных 
блюд, кулинарных изделий, закусок 
разнообразного ассортимента 

осваивается 
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Приготовление, оформление и 
подготовка к реализации холод-
ных и горячих сладких блюд, 
десертов, напитков разнообраз-
ного ассортимента 

Приготовление, оформление и под-
готовка к реализации холодных и го-
рячих сладких блюд, десертов, 
напитков разнообразного ассорти-
мента 

осваивается 

Приготовление, оформление и 
подготовка к реализации хлебо-
булочных, мучных кондитер-
ских изделий разнообразного 
ассортимента 

Приготовление, оформление и под-
готовка к реализации хлебобулочных, 
мучных кондитерских изделий раз-
нообразного ассортимента 

осваивается 

 

 

Раздел 4. Планируемые результаты освоения профессиональной образовательной 
программы 

 

В результате освоения основной профессиональной образовательной программы обуча-
ющиеся должны овладеть следующими общими (ОК) и профессиональными (ПК) компетенция-
ми. 

4.1. Общие компетенции. 
 

К
од

 к
ом

пе
-

те
нц

ии
 

Формулировка компетенции Знания, умения 

ОК 01 Выбирать способы решения 
задач профессиональной дея-
тельности, применительно к 
различным контекстам 

Умения: распознавать задачу и/или проблему в профес-
сиональном и/или социальном контексте; анализиро-
вать задачу и/или проблему и выделять её составные 
части; определять этапы решения задачи; выявлять и 
эффективно искать информацию, необходимую для ре-
шения задачи и/или проблемы; составить план дей-
ствия; определить необходимые ресурсы; владеть акту-
альными методами работы в профессиональной и 
смежных сферах; реализовать составленный план; оце-
нивать результат и последствия своих действий (само-
стоятельно или с помощью наставника) 
Знания: актуальный профессиональный и социальный 
контекст, в котором приходится работать и жить; ос-
новные источники информации и ресурсы для решения 
задач и проблем в профессиональном и/или социальном 
контексте. 
алгоритмы выполнения работ в профессиональной и 
смежных областях; методы работы в профессиональной 
и смежных сферах; структуру плана для решения задач; 
порядок оценки результатов решения задач профессио-
нальной деятельности. 

ОК 02 Использовать современные 
средства поиска, анализа и ин-
терпретации информации, и 
информационные технологии 
для выполнения задач профес-
сиональной деятельности; 

Умения: определять задачи для поиска информации; 
определять необходимые источники информации; пла-
нировать процесс поиска; структурировать получаемую 
информацию; выделять наиболее значимое в перечне 
информации; оценивать практическую значимость ре-
зультатов поиска; оформлять результаты поиска 

Знания: номенклатура информационных источников, 
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применяемых в профессиональной деятельности; прие-
мы структурирования информации; формат оформле-
ния результатов поиска информации 

ОК 03 Планировать и реализовывать 
собственное профессиональное 
и личностное развитие, пред-
принимательскую деятельность 
в профессиональной сфере, ис-
пользовать знания по правовой 
и финансовой грамотности в 
различных жизненных ситуаци-
ях. 

Умения: выявлять достоинства и недостатки коммерче-
ской идеи; презентовать идеи открытия собственного 
дела в профессиональной деятельности; оформлять 
бизнес-план; рассчитывать размеры выплат по про-
центным ставкам кредитования; 
определять инвестиционную привлекательность ком-
мерческих идей в рамках профессиональной деятельно-
сти; презентовать бизнес-идею; определять источники 
финансирования 

Знания: содержание актуальной нормативно-правовой 
документации; современная научная и профессиональ-
ная терминология; возможные траектории профессио-
нального развития и самообразования 

ОК 04 Эффективно взаимодействовать 
и работать в коллективе и ко-
манде; 

Умения: организовывать работу коллектива и команды; 
взаимодействовать с коллегами, руководством, клиен-
тами в ходе профессиональной деятельности. 
Знания: психологические основы деятельности коллек-
тива, психологические особенности личности; основы 
проектной деятельности 

ОК 05 Осуществлять устную и пись-
менную коммуникацию на госу-
дарственном языке с учетом 

особенностей социального и 
культурного контекста. 

Умения: грамотно излагать свои мысли и оформлять 
документы по профессиональной тематике на государ-
ственном языке, проявлять толерантность в рабочем 
коллективе 

Знания: особенности социального и культурного кон-
текста; правила оформления документов и построения 
устных сообщений. 

ОК 06 Проявлять гражданско-

патриотическую позицию, де-
монстрировать осознанное по-
ведение на основе традицион-
ных российских духовно-

нравственных ценностей, в том 
числе с учетом гармонизации 
межнациональных и межрели-
гиозных отношений, применять 
стандарты антикоррупционного 
поведения 

Умения: описывать значимость своей профессии; при-
менять стандарты антикоррупционного поведения 

Знания: сущность гражданско-патриотической позиции, 
общечеловеческих ценностей; значимость профессио-
нальной деятельности по профессии; стандарты анти-
коррупционного поведения и последствия его наруше-
ния 

ОК 07 Содействовать сохранению 
окружающей среды, ресурсо-
сбережению, эффективно дей-
ствовать в чрезвычайных ситу-
ациях. 

Умения: соблюдать нормы экологической безопасно-
сти; определять направления ресурсосбережения в рам-
ках профессиональной деятельности по профессии. 
Знания: правила экологической безопасности при веде-
нии профессиональной деятельности; основные ресур-
сы, задействованные в профессиональной деятельно-
сти; пути обеспечения ресурсосбережения. 

ОК 08 Использовать средства физиче-
ской культуры для сохранения 
и укрепления здоровья в про-
цессе профессиональной дея-
тельности и поддержания необ-
ходимого уровня физической 
подготовленности 

Умения: использовать физкультурно-оздоровительную 
деятельность для укрепления здоровья, достижения 
жизненных и профессиональных целей; применять ра-
циональные приемы двигательных функций в профес-
сиональной деятельности; пользоваться средствами 
профилактики перенапряжения характерными для дан-
ной профессии. 
Знания: роль физической культуры в общекультурном, 
профессиональном и социальном развитии человека; 



10  

основы здорового образа жизни; условия профессио-
нальной деятельности и зоны риска физического здоро-
вья для профессии; средства профилактики перенапря-
жения. 

ОК 9 Пользоваться профессиональ-
ной документацией на государ-
ственном и иностранном язы-
ках. 

Умения: понимать общий смысл четко произнесенных 
высказываний на известные темы (профессиональные и 
бытовые), понимать тексты на базовые профессиональ-
ные темы; участвовать в диалогах на знакомые общие и 
профессиональные темы; строить простые высказыва-
ния о себе и о своей профессиональной деятельности; 
кратко обосновывать и объяснить свои действия (теку-
щие и планируемые); писать простые связные сообще-
ния на знакомые или интересующие профессиональные 
темы 

Знания: правила построения простых и сложных пред-
ложений на профессиональные темы; основные обще-
употребительные глаголы (бытовая и профессиональ-
ная лексика); лексический минимум, относящийся к 
описанию предметов, средств и процессов профессио-
нальной деятельности; особенности произношения; 
правила чтения текстов профессиональной направлен-
ности 

 

4.2. Профессиональные компетенции 
 

Основные виды дея-
тельности 

Код и 

наименование   компе-
тенции 

 

Показатели освоения компетенции 

Приготовление и 

подготовка к 

реализации 

полуфабрикатов для 

блюд, кулинарных 

изделий разнообразного 

ассортимента 

ПК 1.1. 

Подготавливать 

рабочее место, 
оборудование, сырье, ис-
ходные материалы для 

обработки сырья, приго-
товления полуфабрика-
тов в  соответствии с 

инструкциями и регла-
ментами 

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

Умения: 
- визуально проверять чистоту и исправность 
производственного инвентаря, кухонной посуды 

перед использованием; 
- выбирать, рационально размещать на рабочем 

месте оборудование, инвентарь, посуду, сырье, 
материалы в соответствии с инструкциями и ре-
гламентами, стандартами чистоты; 
- проводить текущую уборку рабочего места по-
вара в соответствии с инструкциями и регламен-
тами, стандартами чистоты: 
- выбирать и применять моющие и дезинфициру-
ющие средства; 
- владеть техникой ухода за весоизмерительным 

оборудованием; 
- мыть вручную и в посудомоечной машине, чи-
стить и раскладывать на хранение кухонную по-
суду и производственный инвентарь в 

соответствии со стандартами чистоты; 
- мыть после использования технологическое обо-
рудование и убирать для хранения съемные части; 
- соблюдать правила мытья кухонных ножей, ост-
рых, травмоопасных съемных частей технологиче-
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ского оборудования; 
- безопасно править кухонные ножи; соблюдать  
условия   хранения кухонной посуды, инвентаря, 
инструментов; проверять   соблюдение   темпе-
ратурного режима в холодильном оборудовании; 
- выбирать оборудование, производственный ин-
вентарь, инструменты, посуду в соответствии с 

видом сырья и способом его обработки; 
- включать и подготавливать к работе технологи-
ческое оборудование, производственный инвен-
тарь, инструменты, весоизмерительные приборы в 

соответствии с инструкциями и регламентами, 
стандартами чистоты; 
- соблюдать правила техники безопасности, по-
жарной безопасности, охраны труда; 
оценивать наличие, определять объем заказывае-
мых продуктов в соответствии с потребностями, 
условиями хранения; оформлять заказ в письмен-
ном виде или с использованием электронного 

документооборота; 
- пользоваться весоизмерительным оборудовани-
ем при взвешивании  продуктов; 
- сверять соответствие получаемых продуктов за-
казу и накладным; 
- проверять органолептическим способом каче-
ство, безопасность сырья, продуктов, материалов; 
сопоставлять данные о времени изготовления и 
сроках хранения особо скоропортящихся продук-
тов; 
- обеспечивать хранение сырья и пищевых про-
дуктов в соответствии с инструкциями и регла-
ментами, стандартами чистоты, соблюдением то-
варного соседства; 
- осуществлять выбор сырья, продуктов, материа-
лов в соответствии с технологическими требова-
ниями; 
- использовать нитрат-тестер для оценки безопас-
ности сырья 

Знания: 
- требования охраны труда, пожарной безопасно-
сти и производственной санитарии в организации 
питания; 
- виды, назначение, правила безопасной эксплуа-
тации технологического оборудования производ-
ственного инвентаря, инструментов, весоизмери-
тельных приборов, посуды и правила ухода за 
ними; 
- последовательность выполнения технологиче-
ских операций, современные методы, техника об-
работки, подготовки сырья и продуктов; 
- регламенты, стандарты, в том числе система 
анализа, оценки и управления опасными фактора-
ми (система ХАССП) и нормативно-техническая 
документация, используемая при обработке, под-
готовке сырья, приготовлении, подготовке к реа-
лизации полуфабрикатов; 
- возможные последствия нарушения санитарии и 
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гигиены; 
- требования к личной гигиене персонала при под-
готовке производственного инвентаря и кухонной 
посуды; 
- виды, назначение, правила применения и без-
опасного хранения чистящих, моющих и дезин-
фицирующих средств, предназна- ченных для по-
следующего использования; 
- правила утилизации отходов; 
- виды, назначение упаковочных материалов, 
способы хранения сырья и продуктов; 
- способы и правила порционирования (комплек-
тования), упаковки на вынос готовых полуфабри-
катов; способы правки кухонных ножей; 
- ассортимент, требования к качеству, условия и 
сроки хранения традиционных видов овощей, 
грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, мяса, 
домашней птицы, дичи; 
- правила оформления заявок на склад; правила 
приема продуктов по количеству и качеству; 
- ответственность за сохранность мате-
риальных ценностей; 
- правила снятия остатков на ра-
бочем месте; 
- правила проведения контрольного 
взвешивания продуктов; 

 

  - виды, назначение и правила эксплуатации 

приборов для экспрес-оценки качества и 

безопасности сырья и материалов; 
- правила обращения с тарой поставщика; 
правила поверки весоизмерительного 
оборудования 

ПК 1.2. 

Осуществлять 

обработку, 
подготовку овощей, 
грибов, рыбы, 
нерыбного водного 

сырья,  мяса, 
домашней птицы, ди-
чи, кролика 

Практический опыт в: 
обработке различными методами, подго-

товке традиционных видов овощей, грибов, 
рыбы, нерыбного водного сырья, мяса, до-
машней птицы, дичи, кролика; 

хранении обработанных овощей, грибов, 
рыбы, мяса, домашней птицы, дичи, кроли-
ка 

Умения: 
распознавать недоброкачественные 

продукты; 
выбирать, применять различные методы 

обработки (вручную, механическим спосо-
бом), подготовки сырья с учетом его вида, 
кондиции, технологических свойств, рацио-
нального использования, обеспечения без-
опасности; 

соблюдать стандарты чистоты на рабочем 

месте; 
различать пищевые и непищевые отходы; 
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подготавливать пищевые отходы к 

дальнейшему использованию с учетом тре-
бований по безопасности; соблюдать пра-
вила утилизации непищевых отходов; 

осуществлять упаковку, маркировку, 
складирование, хранение 

неиспользованных пищевых продуктов, со-
блюдать товарное соседство, условия и сро-
ки хранения, осуществлять ротацию; 

соблюдать условия и сроки хранения об-
работанного сырья с учетом требований по 

безопасности продукции; 
Знания: 
требования охраны труда, пожарной, элек-

тробезопасности в организации питания; 
виды, назначение, правила безопасной 

эксплуатации технологического 

оборудования, производственного 

инвентаря,  инструментов, 
весоизмерительных приборов, посуды и 

правила ухода за ними 

методы обработки традиционных видов 

овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного 

сырья, домашней птицы, дичи, кролика; 
способы     сокращения     потерь     сырья, 

продуктов при их обработке, хранении; 
способы    удаления    излишней    горечи, 

предотвращения потемнения отдельных ви-
дов овощей и грибов; 

санитарно-гигиенические требования к 

ведению процессов обработки, подготовки 

пищевого сырья, продуктов 

формы, техника нарезки, формования тра-
диционных видов овощей, грибов; 

способы упаковки, складирования, прави-
ла, условия, сроки хранения пищевых про-
дуктов 

  

ПК 1.3. 

Проводить приго-
товление и 

подготовку к 

реализации 

полуфабрикатов раз-
нообразного ассор-
тимента  для 

блюд, кулинарных 

изделий из рыбы и 

нерыбного водного 

сырья 

Практический опыт в: 
приготовлении полуфабрикатов для блюд, 

кулинарных изделий из рыбы и нерыбного 

водного сырья разнообразного 

ассортимента, в том числе региональных; 
порционировании (комплектовании), 

упаковке на вынос, хранении полуфабрика-
тов; 

ведении расчетов, взаимодействии с по-
требителями при отпуске продукции с при-
лавка/раздачи, на вынос 

Умения: 
соблюдать правила сочетаемости, взаимо-

заменяемости основного сырья и дополни-
тельных ингредиентов, применения арома-
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тических веществ; 
выбирать, подготавливать пряности и 

приправы, хранить пряности и приправы в 

измельченном виде; 
выбирать, применять, комбинировать раз-

личные способы приготовления полуфабри-
катов, в том числе региональных, с учетом 

рационального использования ресурсов, 
обеспечения безопасности готовой продук-
ции; 

владеть техникой работы с ножом при 

нарезке, измельчении, филитировании ры-
бы, править кухонные ножи; 

нарезать, измельчать рыбу вручную или 

механическим способом; 
порционировать, формовать, панировать 

различными способами полуфабрикаты из 

рыбы и рыбной котлетной массы; 
соблюдать выход готовых 

полуфабрикатов при порционировании 

(комплектовании); 
проверять качество готовых 

полуфабрикатов перед упаковкой, комплек-
тованием; применять различные техники 
порционирования, комплектования с учетом 
ресурсосбережения; 

выбирать материалы, посуду, контейнеры 

для упаковки; эстетично упаковывать, ком-
плектовать полуфабрикаты в со-
ответствии с их видом, способом и сроком 

реализации 

обеспечивать условия, сроки хранения, 
товарное соседство скомплектованных, упа-
кованных полуфабрикатов; 

рассчитывать стоимость, вести расчет с 

потребителями, учет реализованных полу-
фабрикатов; 

владеть профессиональной 

терминологией;  консультировать 

потребителей, оказывать им помощь в 

выборе 
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Знания: 
требования охраны труда, пожарной без-

опасности и производственной санитарии в 

организации питания; 
виды, назначение, правила безопасной 

эксплуатации технологического 

оборудования, производственного 

инвентаря,  инструментов, 
весоизмерительных приборов, посуды и 

правила ухода за ними; 
ассортимент, рецептуры, требования к ка-

честву, условиям и срокам хранения полу-
фабрикатов для блюд, кулинарных изделий 

из рыбы и нерыбного водного сырья разно-
образного ассортимента, в том числе регио-
нальных; 

методы приготовления полуфабрикатов из 

рыбы и рыбной котлетной массы (нарезки, 
панирования, формования, маринования, 
фарширования и т.д.); 

способы сокращения потерь, сохранения 

пищевой ценности продуктов при приго-
товлении полуфабрикатов; 

техника порционирования 

(комплектования), упаковки, маркирования 

и правила складирования, условия и сроки 

хранения упакованных полуфабрикатов; 
правила и порядок расчета с потребителя-

ми при отпуске на вынос; ответственность 

за правильность расчетов; 
правила, техника общения с потребителя-
ми;  
базовый словарный запас на иностранном 

языке 

 

 
 

ПК 1.4. 

Проводить приго-
товление и 

подготовку к 

реализации 

полуфабрикатов раз-
нообразного ассор-
тимента   для 

блюд, кулинарных 

изделий  из  мяса, 
домашней  птицы, 
дичи, кролика 

Практический опыт в: 
приготовлении полуфабрикатов для блюд, 

кулинарных изделий из мяса, домашней 

птицы, дичи, кролика разнообразного ас-
сортимента, в том числе региональных; 

порционировании (комплектовании), 
упаковке на вынос, хранении полуфабрика-
тов; 

ведении расчетов, взаимодействии с по-
требителями при отпуске продукции с при-
лавка/раздачи, на вынос 

Умения: 
соблюдать правила сочетаемости, взаимо-

заменяемости основного сырья и дополни-
тельных ингредиентов, применения арома-
тических веществ; 
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выбирать, применять, комбинировать раз-
личные способы приготовления полуфабри-
катов с учетом рационального использова-
ния ресурсов, обеспечения безопасности го-
товой продукции; 

владеть техникой работы с ножом при 

нарезке, филитировании продуктов, снятии 

филе; править кухонные ножи; 
владеть   приемами  мытья  и 

бланширования сырья, пищевых продуктов; 
нарезать, порционировать различными 

способами  полуфабрикаты   из мяса, 
домашней птицы, дичи, кролика; 

готовить полуфабрикаты из натуральной 

рубленой и котлетной массы; 
рассчитывать стоимость, вести расчет с 

потребителями, учет реализованных полу-
фабрикатов 

консультировать потребителей, оказывать 

им помощь в выборе; владеть профессио-
нальной терминологией 

Знания: 
требования охраны труда, пожарной без-

опасности и производственной санитарии в 

организации питания; 
виды, назначение, правила безопасной 

эксплуатации технологического 

оборудования, производственного 

инвентаря,  инструментов, 
весоизмерительных приборов, посуды и 

правила ухода за ними; 
ассортимент, рецептуры, требования к ка-

честву, условиям и срокам хранения 

полуфабрикатов для блюд, кулинарных из-
делий из мяса, домашней птицы, дичи, кро-
лика разнообразного ассортимента, в том 

числе региональных; 
методы приготовления полуфабрикатов из 

мяса, домашней птицы, дичи, кролика, руб-
леной массы (нарезки, маринования, фор-
мования, панирования, фарширования, сня-
тия филе, порционирования птицы, дичи и 
т.д.); 

способы сокращения потерь, сохранения 

пищевой ценности продуктов при приго-
товлении полуфабрикатов; 

техника порционирования 

(комплектования), упаковки, маркирования 

и правила складирования, условия и сроки 

хранения упакованных полуфабрикатов; 
правила и порядок расчета с потребителя-

ми при отпуске на вынос; ответственность 
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за правильность расчетов; 
правила, техника общения с потребителя-

ми; 
базовый словарный запас на иностранном 

языке 

Приготовление, 
оформление и 

подготовка  к 

реализации горячих 

блюд, кулинарных 

изделий, закусок 

разнообразного ас-
сортимента 

ПК 2.1. 

Подготавливать 

рабочее место, 
оборудование, сырье, 
исходные материалы 

для приготовления 

горячих  блюд, 
кулинарных изделий, 
закусок разнообраз-
ного ассортимента 

  в 

соответствии с 

инструкциями и 

регламентами 

Практический опыт в: 
подготовке, уборке рабочего места, подго-

товке к работе, проверке технологического
 оборудования, 
производственного  инвентаря, 
инструментов, весоизмерительных 

приборов; 
подготовка к использованию 

обработанного сырья, полуфабрикатов, пи-
щевых продуктов, других расходных мате-
риалов 

Умения: 
выбирать, рационально размещать на ра-

бочем месте оборудование, инвентарь, по-
суду, сырье, материалы в соответствии с 

инструкциями и регламентами, стандартами 

чистоты, видом работ; 
проводить текущую уборку рабочего ме-

ста повара в соответствии с инструкциями и 
регламентами, стандартами чистоты; 

выбирать и применять моющие и дезин-
фицирующие средства; 

владеть техникой ухода за весоизмери-
тельным оборудованием; 

мыть вручную и в посудомоечной ма-
шине, чистить и раскладывать на 

хранение кухонную посуду и производ-
ственный инвентарь в 

соответствии со стандартами чистоты; 
соблюдать правила мытья кухонных но-

жей, острых, травмоопасных частей техно-
логического оборудования; 

подготавливать к работе, проверять техно-
логическое оборудование, 
производственный  инвентарь, 
инструменты, весоизмерительные приборы 

в соответствии с инструкциями и регламен-
тами, стандартами чистоты; 

соблюдать правила техники безопасности, 
пожарной безопасности, охраны труда; 

выбирать, подготавливать материалы, по-
суду, контейнеры, оборудование для упа-
ковки, хранения, подготовки к транспорти-
рованию готовых горячих блюд, кулинар-
ных изделий, закусок; 

оценивать наличие, проверять 

органолептическим способом качество, без-
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опасность обработанного сырья, полуфаб-
рикатов, пищевых продуктов, пряностей, 
приправ и других расходных материалов; 

осуществлять их выбор в соответствии с 
технологическими требованиями; 

обеспечивать их хранение в соответствии 

с инструкциями и регламентами, стандар-
тами чистоты; 

своевременно оформлять заявку на склад. 
Знания: 
требования охраны труда, пожарной без-

опасности и производственной санитарии в 

организации питания; 
виды, назначение, правила безопасной 

эксплуатации технологического 

оборудования, производственного 

инвентаря,  инструментов, 
весоизмерительных приборов, посуды и 

правила ухода за ними; 
организация работ по приготовлению го-

рячих блюд, кулинарных изделий, закусок; 
последовательность выполнения 

технологических операций, современные 

методы приготовления горячих блюд, ку-
линарных изделий, закусок; 

регламенты, стандарты, в том числе си-
стема анализа, оценки и управления опас-
ными факторами (система ХАССП) и 

нормативно-техническая документация, 
используемая при приготовлении горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок; 
возможные последствия нарушения сани-

тарии и гигиены; 
требования к личной гигиене персонала 

при подготовке производственного инвен-
таря и кухонной посуды; 

правила безопасного хранения чистящих, 
моющих и дезинфицирующих средств, 
предназначенных для последующего ис-
пользования; 

правила утилизации отходов 

виды, назначение упаковочных 

материалов, способы хранения пищевых 

продуктов; 
виды, назначение оборудования, инвента-

ря посуды, используемых для порциониро-
вания (комплектования) 
готовых горячих блюд, кулинарных изде-
лий, закусок; 

способы и правила порционирования 

(комплектования), упаковки на вынос гото-
вых горячих блюд, кулинарных изделий, 
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закусок; 
условия, сроки, способы хранения горя-

чих блюд, кулинарных изделий, закусок 

ассортимент, требования к качеству, 
условия и сроки хранения традиционных 

видов овощей, грибов, рыбы, нерыбного 

водного сырья, домашней птицы, дичи; 
правила оформления заявок на склад; 
виды, назначение и правила эксплуатации 

приборов для экспресс-оценки качества и 

безопасности сырья и материалов 

ПК 2.2. 

Осуществлять при-
готовление, непро-
должительное хра-
нение бульонов, 
отваров разнообраз-
ного ассортимента 

Практический опыт в: 
подготовке основных продуктов и допол-

нительных ингредиентов, 
приготовлении хранении, отпуске бульонов, 
отваров. 

Умения: 
подбирать в соответствии с технологиче-

скими требованиями, 
оценивать качество и безопасность основ-
ных продуктов и дополнительных ингреди-
ентов; 

организовывать их хранение до момента 

использования; 
выбирать, подготавливать пряности, при-

правы, специи; 
взвешивать, измерять продукты, входя-

щие в состав бульонов, отваров в соответ-
ствии с рецептурой; 

осуществлять  взаимозаменяемость 

продуктов в соответствии с нормами за-
кладки, особенностями заказа, 
сезонностью; 

использовать региональные продукты для 

приготовления бульонов, отваров 

выбирать, применять, комбинировать ме-
тоды приготовления: 

- обжаривать кости мелкого скота; 
- подпекать овощи; 
- замачивать сушеные грибы; 
- доводить до кипения и варить на мед-

ленном огне бульоны и отвары до готовно-
сти; 

- удалять жир, снимать пену, процеживать 

с бульона; 
- использовать для приготовления бу-

льонов концентраты промышленного про-
изводства; 

- определять степень готовности бульонов 

и отваров и их вкусовые качества, доводить 

до вкуса; 
порционировать, сервировать и 
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оформлять бульоны и отвары для подачи в 

виде блюда; выдерживать температуру по-
дачи бульонов и отваров; 

охлаждать и замораживать бульоны и от-
вары с учетом требований к безопасности 

пищевых продуктов; 
хранить свежеприготовленные, 

охлажденные и замороженные бульоны и 

отвары; разогревать бульоны и отвары 

Знания: 
правила выбора основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов с учетом их 

сочетаемости, взаимозаменяемости; 
критерии оценки качества основных про-

дуктов и дополнительных ингредиентов для 

бульонов, отваров; 
нормы взаимозаменяемости сырья и про-

дуктов; 
классификация, рецептуры, пищевая цен-

ность, требования к качеству, методы при-
готовления, кулинарное назначение бульо-
нов, отваров; 

температурный режим и правила приго-
товления бульонов, отваров; 

виды технологического оборудования и 

производственного инвентаря, 
используемые при приготовлении бульо-
нов, отваров, правила их безопасной экс-
плуатации; 

санитарно-гигиенические требования к 

процессам приготовления, хранения и по-
дачи кулинарной продукции; 

техника порционирования, варианты 

оформления бульонов, отваров для подачи; 
методы сервировки и подачи бульонов, от-
варов; температура подачи бульонов, отва-
ров; 

виды, назначение посуды для подачи, тер-
мосов, контейнеров для отпуска на вынос, 
транспортирования; 

правила охлаждения, замораживания и 

хранения готовых бульонов, отваров; пра-
вила разогревания охлажденных, заморо-
женных бульонов, отваров; 

требования к безопасности хранения го-
товых бульонов, отваров; 

правила маркирования упакованных буль-
онов, отваров 

  

ПК 2.3. 

Осуществлять при-
готовление, творче-
ское оформление и 

Практический опыт в: 
приготовлении, творческом оформлении и 

подготовке к реализации супов разнообраз-
ного ассортимента, в том числе региональ-
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подготовку к 

реализации супов 

разнообразного ас-
сортимента 

ных; 
ведении расчетов с потребителями при 

отпуске продукции на вынос; взаимодей-
ствии с потребителями при отпуске про-
дукции с прилавка/раздачи 

Умения: 
подбирать в соответствии с технологиче-

скими требованиями, 
оценивать качество и безопасность основ-
ных продуктов и дополнительных ингреди-
ентов, организовывать их хранение в про-
цессе приготовления; 

выбирать, подготавливать пряности, при-
правы, специи; 

взвешивать, измерять продукты в соответ-
ствии с рецептурой, осуществлять их взаи-
мозаменяемость в соответствии с нормами 

закладки, особенностями заказа, сезонно-
стью; 

использовать региональные продукты для 

приготовления супов; 
выбирать, применять, комбинировать ме-

тоды приготовления супов: 
- пассеровать овощи, томатные продукты 

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

полуфабрикаты в  определенной 

последовательности  с  учетом 

продолжительности их варки; 
- рационально использовать продукты, 

полуфабрикаты; 
- соблюдать температурный и временной 

режим варки супов; 
- изменять закладку продуктов в соот-

ветствии с изменением выхода супа; 
- определять степень готовности супов; 
- доводить супы до вкуса, до опреде-

ленной консистенции; 
проверять качество готовых супов перед 

отпуском, упаковкой на вынос; 
порционировать, сервировать и 

оформлять супы для подачи с учетом раци-
онального использования ресурсов, соблю-
дением требований по безопасности готовой 
продукции; 

соблюдать выход, выдерживать темпера-
туру подачи супов при порционировании; 

охлаждать и замораживать 

полуфабрикаты для супов, готовые супы с 

учетом требований к безопасности пище-
вых продуктов; 
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хранить свежеприготовленные, 
охлажденные и замороженные супы; разо-
гревать супы с учетом требований к без-
опасности готовой продукции; 

выбирать контейнеры, эстетично упаковы-
вать на вынос, для 

транспортирования; 
рассчитывать стоимость, вести расчеты с 

потребителем при отпуске на вынос, вести 

учет реализованных супов; 
консультировать потребителей, оказывать 

им помощь в выборе супов; владеть 

профессиональной терминологией, в том 

числе на иностранном языке 

Знания: 
правила выбора основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов с учетом их 

сочетаемости, взаимозаменяемости; 
критерии оценки качества основных про-
дуктов и дополнительных ингредиентов для 

супов; 
виды,     характеристика      региональных 

видов сырья, продуктов; 
нормы взаимозаменяемости сырья и про-

дуктов; 
классификация, рецептуры, пищевая цен-

ность, требования к качеству, методы при-
готовления супов разнообразного ассорти-
мента, в том числе региональных, вегетари-
анских, для диетического питания; 

температурный режим и правила приго-
товления заправочных супов, супов- пюре, 
вегетарианских, диетических супов, регио-
нальных; 

виды технологического оборудования и 

производственного инвентаря, 
используемых при приготовлении супов, 
правила их безопасной эксплуатации; 

техника порционирования, варианты 

оформления супов для подачи; 
виды, назначение посуды для подачи, тер-

мосов, контейнеров для отпуска на вынос,
 транспортирования супов 

разнообразного ассортимента, в том числе 

региональных; 
методы сервировки и подачи, температура 

подачи супов; 
правила охлаждения, замораживания и 

хранения готовых супов; правила разогрева-
ния супов; требования к безопасности хра-
нения готовых супов; 

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

правильность расчетов с потребителями; 
правила, техника общения с потребителя-

ми; 
базовый словарный запас на иностранном 

языке 

ПК 2.4. 

Осуществлять при-
готовление, непро-
должительное хра-
нение горячих 

соусов разнообраз-
ного ассортимента 

Практический опыт в: 
приготовлении соусных полуфабрикатов, 

соусов разнообразного ассортимента, их 

хранении и подготовке к реализации 

Умения: 
подбирать в соответствии с технологиче-

скими требованиями, 
оценивать качество и безопасность основ-
ных продуктов и дополнительных ингреди-
ентов; 

организовывать их хранение в процессе 

приготовления соусов; 
выбирать, подготавливать пряности, 

приправы, специи; 
взвешивать, измерять продукты, 

входящие в состав соусов в соответствии с 

рецептурой; осуществлять их 

взаимозаменяемость в соответствии с нор-
мами закладки, особенностями заказа, се-
зонностью; 

рационально использовать продукты, по-
луфабрикаты; 

готовить соусные полуфабрикаты: пассе-
ровать овощи, томатные продукты, муку; 
подпекать овощи без жира; разводить, за-
варивать мучную пассеровку, готовить лье-
зоны; варить и организовывать хранение 

концентрированных бульонов, готовить 

овощные и фруктовые пюре для соусной ос-
новы; 

охлаждать, замораживать, размораживать, 
хранить, разогревать отдельные 

компоненты соусов, готовые соусы с уче-
том требований по безопасности; 

закладывать продукты, подготовленные 

соусные полуфабрикаты в определенной по-
следовательности с учетом 

продолжительности их варки; 
соблюдать температурный и временной 

режим варки соусов, определять степень 

готовности соусов; 
выбирать, применять, комбинировать раз-

личные методы приготовления основных 

соусов и их производных; 
рассчитывать нормы закладки муки и дру-

гих загустителей для получения соусов 
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определенной консистенции; 
изменять закладку продуктов в соответ-

ствии с изменением выхода соуса; 
доводить соусы до вкуса; 
проверять качество готовых соусов перед 

отпуском их на раздачу; 
порционировать, соусы с применением 

мерного инвентаря, дозаторов, с соблюде-
нием требований по безопасности готовой 
продукции; 

соблюдать выход соусов при порциониро-
вании; 

выдерживать температуру подачи; 
выбирать контейнеры, эстетично 

упаковывать соусы для транспортирования; 
творчески оформлять тарелку с горячими 
блюдами соусами 

Знания: 
правила выбора основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов с учетом их 

сочетаемости, взаимозаменяемости; крите-
рии оценки качества основных 

продуктов и дополнительных ингредиентов 

для соусов; 
виды, характеристика региональных ви-

дов сырья, продуктов; 
нормы взаимозаменяемости сырья и про-

дуктов; 
ассортимент отдельных компонентов для 

соусов и соусных полуфабрикатов; 
методы приготовления отдельных компо-

нентов для соусов и соусных полуфабри-
катов; 

органолептические способы определения 

степени готовности и качества отдельных 

компонентов соусов и соусных полуфабри-
катов; 

ассортимент готовых соусных 

полуфабрикатов и соусов промышленного 

производства, их назначение и использова-
ние; 

классификация, рецептуры, пищевая цен-
ность, требования к качеству, методы при-
готовления соусов разнообразного ассорти-
мента, в том числе региональных, вегетари-
анских, для диетического питания, их кули-
нарное назначение; 

температурный режим и правила приго-
товления основных соусов и их производ-
ных; 

виды технологического оборудования и 

производственного инвентаря, 
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используемые при приготовлении соусов, 
правила их безопасной эксплуатации; 

правила охлаждения и замораживания от-
дельных компонентов для соусов, соусных 
полуфабрикатов; 

правила размораживания и разогрева от-
дельных компонентов для соусов, соусных 
полуфабрикатов; 

требования к безопасности хранения от-
дельных компонентов соусов, соусных по-
луфабрикатов; 

нормы закладки муки и других загустите-
лей для получения соусов различной конси-
стенции 

техника порционирования, варианты по-
дачи соусов; 

виды, назначение посуды для подачи, тер-
мосов, контейнеров для отпуска на вынос 

соусов; 
  методы сервировки и подачи соусов на 

стол; способы оформления тарелки соуса-
ми; 

температура подачи соусов; 
требования к безопасности хранения го-

товых соусов 
ПК 2.5. 

Осуществлять при-
готовление, творче-
ское оформление и 

подготовку к 

реализации горячих 

блюд и гарниров из 

овощей,          грибов, 
круп, бобовых, 
макаронных изделий 

разнообразного ас-
сортимента 

Практический опыт в: 
приготовлении, творческом оформлении и 

подготовке к реализации блюд и гарниров 

из овощей и грибов, круп, бобовых, мака-
ронных изделий разнообразного ассорти-
мента, в том числе региональных; 

ведении расчетов с потребителями при 

отпуске продукции на вынос, взаимодей-
ствии с потребителями при отпуске про-
дукции с прилавка/раздачи 

 

Умения: 
подбирать в соответствии с технологиче-

скими требованиями, 
оценивать качество и безопасность основ-
ных продуктов и дополнительных ингреди-
ентов; 

организовывать их хранение в процессе 

приготовления горячих блюд и гарниров; 
выбирать, подготавливать пряности, при-

правы, специи; 
взвешивать, измерять продукты, входя-

щие в состав горячих блюд и гарниров в со-
ответствии с рецептурой; 

осуществлять  взаимозаменяемость 

продуктов в соответствии с нормами за-
кладки, особенностями заказа, 
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сезонностью; 
использовать региональные продукты для 

приготовления горячих блюд и гарниров из 

овощей, грибов, круп, бобовых, макарон-
ных изделий разнообразного ассортимента 

выбирать, применять комбинировать раз-
личные 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, ин-
струменты в соответствии со способом при-
готовления; 

выбирать, применять комбинировать раз-
личные способы приготовления блюд и 

гарниров из круп, бобовых и макаронных 

изделий с учетом типа питания, вида ос-
новного сырья и его кулинарных свойств: 

- замачивать в воде или молоке; 
- бланшировать; 
- варить в воде или в молоке; 
- готовить на пару; 
- припускать в воде, бульоне и смеси мо-

лока и воды; 
- жарить предварительно отваренные; 
- готовить массы из каш, формовать, жа-

рить, запекать изделия из каш; 
- готовить блюда из круп в сочетании с 

мясом, овощами; 
- выкладывать в формы для запекания, 

запекать подготовленные макаронные изде-
лия, бобовые; 

- готовить пюре из бобовых; 
определять степень готовности блюд и 

гарниров из круп, бобовых, макаронных из-
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делий; 
доводить до вкуса, нужной консистенции 

блюда и гарниры из круп, бобовых, мака-
ронных изделий; 

рассчитывать соотношение жидкости и 

основного продукта в соответствии с нор-
мами для замачивания, варки, припускания 

круп, бобовых, макаронных изделий; 
выбирать оборудование, 

производственный инвентарь, посуду, ин-
струменты в соответствии со способом при-
готовления; 

проверять качество готовых из овощей, 
грибов, круп, бобовых, макаронных изде-
лий перед отпуском, упаковкой на вынос; 

порционировать, сервировать и 

оформлять блюда и гарниры из овощей, 
грибов, круп, бобовых, макаронных изде-
лий для подачи с учетом рационального 

использования ресурсов, соблюдением тре-
бований по безопасности готовой продук-
ции; 

соблюдать выход при порционировании; 
выдерживать температуру подачи горячих 

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

охлаждать и замораживать готовые горя-
чие блюда и гарниры с учетом требований к 

безопасности пищевых продуктов; 
хранить свежеприготовленные, 

охлажденные и замороженные блюда и гар-
ниры из овощей, грибов, круп, бобовых, 
макаронных изделий; 

разогревать блюда и гарниры из овощей, 
грибов, круп, бобовых, макаронных изде-
лий с учетом требований к безопасности 

готовой продукции; 
выбирать контейнеры, эстетично упаковы-

вать на вынос, для 

транспортирования 
рассчитывать стоимость, 
вести учет реализованных горячих блюд и 

гарниров из овощей, грибов, круп, бобовых, 
макаронных изделий разнообразного ассор-
тимента; 

владеть профессиональной 

терминологией;  консультировать 

потребителей, оказывать им помощь в вы-
боре горячих блюд и гарниров из овощей, 
грибов, круп, бобовых, макаронных изде-
лий 

Знания:   
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правила выбора основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов с учетом их 

сочетаемости, взаимозаменяемости; 
критерии оценки качества основных про-

дуктов и дополнительных ингредиентов для 

горячих блюд и гарниров из овощей, грибов, 
круп, бобовых, макаронных изделий разно-
образного ассортимента; 

виды, характеристика региональных ви-
дов сырья, продуктов; 

нормы взаимозаменяемости сырья и про-
дуктов; 

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 ин-
струментов; 

ассортимент, рецептуры, требования к ка-
честву, температура подачи блюд и гарни-
ров из овощей и грибов; 

органолептические способы определения 

готовности; 
ассортимент пряностей, приправ, исполь-

зуемых при приготовлении блюд из овощей 

и грибов, их сочетаемость с основными 

продуктами; 
нормы взаимозаменяемости основного сы-

рья и дополнительных ингредиентов с уче-
том сезонности, региональных особенно-
стей 

методы приготовления блюд и гарниров 

из круп, бобовых и макаронных изделий, 
правила их выбора с учетом типа питания, 
кулинарных свойств основного сырья и 

продуктов; 
виды, назначение и правила безопасной 

эксплуатации оборудования, инвентаря ин-
струментов; 

ассортимент, рецептуры, требования к ка-
честву, температура подачи блюд и гарни-
ров из круп, бобовых и макаронных изде-
лий; 

органолептические способы определения 

готовности; 
ассортимент пряностей, приправ, исполь-

зуемых при приготовлении блюд и гарниров 

из круп, бобовых и макаронных изделий, их 

сочетаемость с основными продуктами; 
нормы взаимозаменяемости основного сы-

рья и дополнительных ингредиентов с уче-
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том сезонности, региональных особенно-
стей 

техника порционирования, варианты 

оформления блюд и гарниров из овощей, 
грибов, круп, бобовых, макаронных изде-
лий разнообразного ассортимента для пода-
чи; 

виды, назначение посуды для подачи, тер-
мосов, контейнеров для отпуска на вынос 
блюд и гарниров из овощей, грибов, круп, 
бобовых, макаронных изделий 

  разнообразного ассортимента, в том числе 

региональных; 
методы сервировки и подачи, температура 

подачи блюд и гарниров из овощей, грибов, 
круп, бобовых, макаронных изделий разно-
образного ассортимента; 

правила разогревания, 
правила охлаждения, замораживания и 

хранения готовых блюд и гарниров из ово-
щей, грибов, круп, бобовых, макаронных 

изделий разнообразного ассортимента; 
требования к безопасности хранения го-

товых горячих блюд и гарниров из овощей, 
грибов, круп, бобовых, макаронных изде-
лий разнообразного ассортимента; 

правила и порядок расчета потребителей 

при оплате наличными деньгами, при без-
наличной форме оплаты; 

правила поведения, степень 

ответственности за правильность расчетов с 

потребителями; 
правила, техника общения с потребителя-

ми; 
базовый словарный запас на иностранном 

языке 

ПК 2.6. 

Осуществлять при-
готовление, творче-
ское оформление и 

подготовку к 

реализации горячих 

блюд, кулинарных 

изделий, закусок из 

яиц, творога, сыра, 
муки разнообразного 

ассортимента 

Практический опыт в: 
приготовлении, творческом оформлении и 

подготовке к реализации горячих блюд, ку-
линарных изделий и закусок из яиц, творога, 
сыра, муки 

ведении расчетов с потребителями при 

отпуске продукции на вынос; взаимодей-
ствии с потребителями при отпуске про-
дукции с прилавка/раздачи 

Умения: 
подбирать в соответствии с технологиче-

скими требованиями, 
оценивать качество и безопасность основ-
ных продуктов и дополнительных ингреди-
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ентов; 
организовывать их хранение в процессе 

приготовления горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок из яиц, творога, сыра, му-
ки с соблюдением требований по безопас-
ности продукции, товарного соседства; 

выбирать, подготавливать пряности, при-
правы, специи; 

взвешивать,        измерять         продукты, 
  входящие в состав горячих блюд, кулинар-

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

осуществлять  взаимозаменяемость 

продуктов в соответствии с нормами за-
кладки, особенностями заказа, 
сезонностью; 

использовать региональные продукты для 

приготовления горячих блюд, кулинарных 

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

выбирать, применять комбинировать раз-
личные способы приготовления горячих 

блюд из яиц с учетом типа питания, вида 

основного сырья, его кулинарных свойств: 
(варить в скорлупе и без, готовить на пару, 
жарить основным способом и с добавлени-
ем других ингредиентов, жарить на плоской 

поверхности, во фритюре, фаршировать, за-
пекать) 

определять степень готовности блюд из 

яиц; доводить до вкуса; 
выбирать, применять комбинировать раз-

личные способы приготовления горячих 

блюд из творога с учетом типа питания, ви-
да основного сырья, его кулинарных 

свойств: 
- протирать и отпрессовывать творог 

вручную и механизированным способом; 
- формовать изделия из творога; 
- жарить, варить на пару, запекать изделия 

из творога; 
- жарить на плоской поверхности; 
- жарить, запекать на гриле; 
определять степень готовности блюд из 

творога; доводить до вкуса; 
выбирать, применять комбинировать раз-

личные способы приготовления горячих 

блюд, кулинарных изделий из муки с уче-
том типа питания, вида основного сырья, 
его кулинарных свойств: 

- замешивать тесто дрожжевое (для ола-
дий, блинов, пончиков, пиццы) и бездрож-
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жевое (для лапши домашней, пельменей, 
вареников, чебуреков, блинчиков); 

- формовать изделия из теста (пельмени, 
вареники, пиццу, пончики, чебуреки и т.д.); 

- охлаждать и замораживать тесто и из-
делия из теста с фаршами; 

  - подготавливать продукты для пиццы; 
- раскатывать тесто, нарезать лапшу до-

машнюю вручную и механизированным 

способом; 
- жарить на сковороде, на плоской по-

верхности блинчики, блины, оладьи; 
- выпекать, варить в воде и на пару изде-

лия из теста; 
- жарить в большом количестве жира; 
- жарить после предварительного отва-

ривания изделий из теста; 
- разогревать в СВЧ готовые мучные из-

делия; 
определять степень готовности блюд, ку-

линарных изделий из муки; доводить до 

вкуса; 
проверять качество готовых блюд, кули-

нарных изделий, закусок перед отпуском, 
упаковкой на вынос; 

порционировать, сервировать и 

оформлять блюда, кулинарные изделия, за-
куски для подачи с учетом рационального 

использования ресурсов, соблюдением тре-
бований по безопасности готовой продук-
ции; 

соблюдать выход при порционировании; 
выдерживать температуру подачи горячих 

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

охлаждать и замораживать готовые горя-
чие блюда и полуфабрикаты из теста с уче-
том требований к безопасности пищевых 

продуктов; 
хранить свежеприготовленные, 

охлажденные и замороженные блюда, ку-
линарные изделия, полуфабрикаты для них 
с учетом требований по безопасности гото-
вой продукции; 

разогревать охлажденные и 

замороженные блюда, кулинарные изделия 

с учетом требований к безопасности гото-
вой продукции; 

выбирать контейнеры, эстетично упаковы-
вать на вынос, для 

транспортирования; 
рассчитывать стоимость, 
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вести учет реализованных горячих блюд, 
кулинарных изделий, закусок из яиц, творо-
га, сыра, муки разнообразного ассортимен-
та; 

владеть профессиональной 

  терминологией; 
консультировать потребителей, оказывать 

им помощь в выборе горячих блюд и гарни-
ров из овощей, грибов, круп, бобовых, 
макаронных изделий 

Знания: 
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 из яиц, 
творога, сыра, муки разнообразного ассор-
тимента; 

виды, характеристика региональных ви-
дов сырья, продуктов; 

нормы взаимозаменяемости сырья и про-
дуктов; 

методы приготовления блюд из яиц, тво-
рога, сыра, муки, правила их выбора с уче-
том типа питания, кулинарных свойств ос-
новного продукта; 

виды, назначение и правила безопасной 

эксплуатации оборудования, инвентаря ин-
струментов; 

ассортимент, рецептуры, требования к ка-
честву, температура подачи блюд из яиц, 
творога, сыра, муки; 

органолептические способы определения 

готовности; 
нормы, правила взаимозаменяемости; 
техника порционирования, варианты 

оформления блюд, кулинарных изделий, за-
кусок из яиц, творога, сыра, муки разнооб-
разного ассортимента для подачи; 

виды, назначение посуды для подачи, тер-
мосов, контейнеров для отпуска на вынос 
блюд, кулинарных изделий, закусок из яиц, 
творога, сыра, муки разнообразного ассор-
тимента, в том числе региональных; 

методы сервировки и подачи, температура 

подачи блюд, кулинарных изделий, закусок 

из яиц, творога, сыра, муки разнообразного 

ассортимента; 
правила 

правила охлаждения, замораживания и 

хранения, разогревания готовых блюд, ку-



33  

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

требования   к    безопасности    хранения 

  готовых горячих блюд, кулинарных изде-
лий, закусок из яиц, творога, сыра, муки 
разнообразного ассортимента; 

правила и порядок расчета потребителей 

при отпуске на вынос; 
правила поведения, степень 

ответственности за правильность расчетов с 

потребителями; 
базовый словарный запас на иностранном 

языке; 
техника общения, ориентированная на по-

требителя 

ПК 2.7. 

Осуществлять при-
готовление, творче-
ское оформление и 

подготовку к 

реализации горячих 

блюд, кулинарных 

изделий, закусок из 

рыбы,       нерыбного 

водного сырья 

разнообразного ас-
сортимента 

Практический опыт в: 
приготовлении, творческом оформлении и 

подготовке к реализации горячих блюд, ку-
линарных изделий, закусок из рыбы, не-
рыбного водного сырья разнообразного ас-
сортимента; 

ведении расчетов с потребителями при 

отпуске продукции на вынос; взаимодей-
ствии с потребителями при отпуске про-
дукции с прилавка/раздачи 

Умения: 
подбирать в соответствии с технологиче-

скими требованиями, оценивать 

качество и безопасность рыбы, нерыбного
 водного  сырья и 

дополнительных ингредиентов к ним; 
организовывать их хранение в процессе 

приготовления горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок из рыбы, нерыбного вод-
ного сырья; 

выбирать, подготавливать пряности, при-
правы, специи; 

взвешивать, измерять продукты, входя-
щие в состав горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок в соответствии с рецепту-
рой; 

осуществлять взаимозаменяемость 

продуктов в соответствии с нормами за-
кладки, особенностями заказа; 

использовать региональные продукты для 

приготовления горячих блюд кулинарных 

изделий, закусок из рыбы, нерыбного вод-
ного сырья разнообразного 

ассортимента 

выбирать, применять комбинировать раз-
личные способы приготовления горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок из ры-



34  

бы, нерыбного водного сырья с учетом типа 

питания, их вида и кулинарных 

  свойств: 
- варить рыбу порционными кусками в 

воде или в молоке; 
- готовить на пару; 
- припускать рыбу порционными кусками, 

изделия из рыбной котлетной массы в воде, 
бульоне; 

- жарить порционные куски рыбу, рыбу 

целиком, изделия из рыбной котлетной мас-
сы основным способом, во фритюре; 

- жарить порционные куски рыбу, рыбу 

целиком, изделия из рыбной котлетной мас-
сы на решетке гриля и плоской поверхно-
сти; 

- фаршировать, тушить, запекать с гар-
ниром и без; 

- варить креветок, раков, гребешков, филе 

кальмаров, морскую капусту в воде и дру-
гих жидкостях; 

- бланшировать и - отваривать мясо кра-
бов; 

- припускать мидий в небольшом коли-
честве жидкости и собственном соку; 

- жарить кальмаров, креветок, мидий на 

решетке гриля, основным способом, в 

большом количестве жира; 
определять степень готовности горячих 

блюд, кулинарных изделий из рыбы, не-
рыбного водного сырья; доводить до вкуса; 

выбирать оборудование, 
производственный инвентарь, посуду, ин-
струменты в соответствии со способом при-
готовления; 

проверять качество готовых горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок из ры-
бы, нерыбного водного сырья перед отпус-
ком, упаковкой на вынос; 

порционировать, сервировать и 

оформлять горячие блюда, кулинарные из-
делия, закуски из рыбы, нерыбного водного 

сырья для подачи с учетом рационального 

использования ресурсов, соблюдением тре-
бований по безопасности готовой продук-
ции; 

соблюдать выход при порционировании; 
выдерживать температуру подачи горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок из ры-
бы, нерыбного водного сырья; 

охлаждать и замораживать готовые горя-
чих блюд, кулинарных изделий, 
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  закусок из рыбы, нерыбного водного сырья 

с учетом требований к безопасности пище-
вых продуктов; 

хранитьсвежеприготовленные, 
охлажденные и замороженные блюда, ку-
линарные изделия, закуски из рыбы, не-
рыбного водного сырья; 

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

с учетом требований к безопасности гото-
вой продукции; 

выбирать контейнеры, эстетично упаковы-
вать на вынос, для 

транспортирования 

рассчитывать стоимость, 
вести расчет с потребителями при отпуске 

на вынос, учет реализованных горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок из ры-
бы, нерыбного водного сырья разнообраз-
ного ассортимента; 

владеть профессиональной 

терминологией; 
консультировать потребителей, оказывать 

им помощь в выборе горячих блюд, ку-
линарных изделий, закусок из рыбы, не-
рыбного водного сырья 

Знания: 
правила выбора основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов с учетом их 

сочетаемости, взаимозаменяемости; 
критерии оценки качества основных про-

дуктов и дополнительных 

ингредиентов для горячих блюд кулинар-
ных изделий, закусок из рыбы, нерыбного 

водного сырья разнообразного ассортимен-
та; 

виды, характеристика региональных ви-
дов сырья, продуктов; 

нормы взаимозаменяемости сырья и про-
дуктов; 

методы приготовления горячих блюд, ку-
линарных изделий, закусок из рыбы, не-
рыбного 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 ка-
честву, 

температура    подачи     горячих     блюд, 
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  кулинарных изделий, закусок из рыбы, не-
рыбного водного сырья; 

органолептические способы определения 

готовности; 
ассортимент пряностей, приправ, исполь-

зуемых при приготовлении горячих блюд, 
кулинарных изделий, закусок из рыбы, не-
рыбного водного сырья, их сочетаемость с 

основными продуктами; 
нормы взаимозаменяемости основного сы-

рья и дополнительных ингредиентов с уче-
том сезонности, региональных особенно-
стей 

техника порционирования, варианты 

оформления горячих блюд, кулинарных из-
делий, закусок из рыбы, нерыбного водного
 сырья разнообразного 

ассортимента для подачи; 
виды, назначение посуды для подачи, тер-

мосов, контейнеров для отпуска на вынос 
горячих блюд, кулинарных изделий, заку-
сок из рыбы, нерыбного водного сырья раз-
нообразного ассортимента, в том числе ре-
гиональных; 

методы сервировки и подачи, температура 

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

разнообразного ассортимента; 
правила разогревания, 

правила охлаждения, замораживания и 

хранения готовых горячих блюд, кулинар-
ных изделий, закусок из рыбы, нерыбного 

водного сырья разнообразного ассортимен-
та; 

требования к безопасности хранения го-
товых горячих блюд, кулинарных изделий, 
закусок из рыбы, нерыбного водного
 сырья разнообразного 

ассортимента; 
правила маркирования упакованных 

блюд, кулинарных изделий, закусок из ры-
бы, нерыбного водного сырья, правила за-
полнения этикеток 

правила и порядок расчета потребителей 

при отпуске на вынос; 
правила поведения, степень 

ответственности за правильность расчетов с 

потребителями; 
правила, техника общения с потребителя-

ми; 
базовый словарный запас на иностранном 
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  языке 

ПК 2.8. 

Осуществлять при-
готовление, творче-
ское оформление и 

подготовку  к 

реализации горячих 

блюд, кулинарных 

изделий, закусок из 

мяса,  домашней 

птицы,  дичи и 

кролика разнообраз-
ного ассортимента 

Практический опыт в: 
приготовлении, творческом оформлении и 

подготовке к реализации горячих блюд, ку-
линарных изделий, закусок из мяса, мясных 
продуктов, домашней птицы, дичи, кроли-
ка; 

ведении расчетов с потребителями при 

отпуске продукции на вынос; взаимодей-
ствии с потребителями при отпуске про-
дукции с прилавка/раздачи 

Умения: 
подбирать в соответствии с технологиче-

скими требованиями, 
оценивать качество и безопасность мяса, 
мясных продуктов, домашней птицы, дичи, 
кролика и дополнительных ингредиентов к 

ним; 
организовывать их хранение в процессе 

приготовления горячих блюд, кулинарных 

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

выбирать, подготавливать пряности, при-
правы, специи; 

взвешивать, измерять продукты, входя-
щие в состав горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок в соответствии с рецепту-
рой; 

осуществлять взаимозаменяемость 

продуктов в соответствии с нормами за-
кладки, особенностями заказа; 

использовать региональные продукты для 

приготовления горячих блюд кулинарных 

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

выбирать, применять комбинировать 

различные способы приготовления горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок из 

мяса, мясных продуктов, домашней птицы, 
дичи, кролика с учетом  типа питания, их 

вида и кулинарных свойств: 
- варить мясо, мясные продукты, подго-

товленные тушки домашней птицы, дичи, 
кролика основным способом; 

- варить изделия из мясной котлетной 

массы, котлетной массы из домашней пти-
цы, дичи на пару; 

- припускать мясо, мясные продукты, 
птицу, кролика порционными кусками, из-
делия из котлетной массы в небольшом ко-
личестве жидкости и на пару; 

  - жарить мясо крупным куском, подго-
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товленные тушки птицы, дичи, кролика це-
ликом; 

- жарить порционные куски мяса, мясных 

продуктов, домашней птицы, дичи, кроли-
ка, изделия из котлетной массы основным 

способом, во фритюре; 
- жарить порционные куски мяса, мясных 

продуктов, домашней птицы, дичи, кроли-
ка, изделия из котлетной, натуральной руб-
ленной массы на решетке гриля и плоской 

поверхности; 
- жарить мясо, мясные продукты, до-

машнюю птицу, кролика мелкими кусками; 
- жарить пластованные тушки птицы под 

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

на гриле; 
- тушить мясо крупным, порционным и 

мелкими кусками гарниром и без; 
- запекать мясо, мясные продукты, до-

машнюю птицу, дичь, кролика в сыром ви-
де и после предварительной варки, тушения, 
обжаривания с гарниром, соусом и без; 

- бланшировать, отваривать мясные 

продукты; 
определять степень готовности горячих 

блюд, кулинарных изделий из мяса, мясных 

продуктов, домашней птицы, дичи, кроли-
ка; доводить до вкуса; 

выбирать оборудование, 
производственный инвентарь, посуду, ин-
струменты в соответствии со способом при-
готовления 

проверять качество готовых горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок из мя-
са, мясных продуктов, домашней птицы, 
дичи, кролика перед отпуском, упаковкой 

на вынос; 
порционировать, сервировать и 

оформлять горячие блюда, кулинарные из-
делия, закуски из мяса, мясных продуктов, 
домашней птицы, дичи, кролика для подачи 

с учетом рационального использования ре-
сурсов, соблюдением требований по без-
опасности готовой продукции; 

соблюдать выход при порционировании; 
выдерживать температуру подачи горячих 

  блюд, кулинарных изделий, закусок из мя-
са, мясных продуктов, домашней птицы, 
дичи, кролика; 

охлаждать и замораживать готовые горя-
чие блюда, кулинарные изделия, закуски из 
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мяса, мясных продуктов, домашней птицы, 
дичи, кролика с учетом требований к без-
опасности пищевых продуктов; 

хранитьсвежеприготовленные, 
охлажденные и замороженные блюда, ку-
линарные изделия, закуски из мяса, мясных 
продуктов, домашней птицы, дичи, кроли-
ка; 

разогревать блюда, кулинарные изделия, 
закуски из мяса, мясных продуктов, до-
машней птицы, дичи, кролика с учетом тре-
бований к безопасности готовой продукции; 

выбирать контейнеры, эстетично упаковы-
вать на вынос, для 

транспортирования 

рассчитывать стоимость, 
вести расчет с потребителем при отпуске 

на вынос, учет реализованных горячих 

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

владеть профессиональной 

терминологией; 
консультировать потребителей, оказывать 

им помощь в выборе горячих блюд, кули-
нарных изделий, закусок из мяса, мясных 
продуктов, домашней птицы, дичи, кролика 

Знания: 
правила выбора основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов с учетом их 

сочетаемости, взаимозаменяемости; 
критерии оценки качества основных про-

дуктов и дополнительных ингредиентов для 

горячих блюд кулинарных изделий, закусок 

из мяса, домашней птицы, дичи, кролика 

разнообразного ассортимента; 
виды, характеристика региональных ви-

дов сырья, продуктов; 
нормы взаимозаменяемости сырья и про-

дуктов; 
методы приготовления горячих блюд, ку-

линарных изделий, закусок из мяса, мясных 

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

питания, кулинарных свойств продуктов; 
виды, назначение и правила безопасной 

эксплуатации оборудования, инвентаря ин-
струментов; 

ассортимент, рецептуры, требования к ка-
честву, температура подачи горячих блюд, 
кулинарных изделий, закусок из мяса, мяс-
ных продуктов, домашней птицы, дичи, 
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кролика; 
органолептические способы определения 

готовности; 
ассортимент пряностей, приправ, исполь-

зуемых при приготовлении горячих блюд, 
кулинарных изделий, закусок из мяса, мяс-
ных продуктов, домашней птицы, дичи, 
кролика, их сочетаемость с основными 

продуктами; 
нормы взаимозаменяемости основного сы-

рья и дополнительных ингредиентов с уче-
том сезонности, региональных особенно-
стей 

техника порционирования, варианты 

оформления горячих блюд, кулинарных из-
делий, закусок из мяса, мясных продуктов, 
домашней птицы, дичи, кролика разнооб-
разного ассортимента для подачи; 

виды, назначение посуды для подачи, тер-
мосов, контейнеров для отпуска на вынос 
горячих блюд, кулинарных изделий, заку-
сок из мяса, мясных продуктов, домашней 

птицы, дичи, кролика разнообразного ас-
сортимента, в том числе региональных; 

методы сервировки и подачи, температура 

подачи горячих блюд, кулинарных изделий, 
закусок из мяса, мясных продуктов, домаш-
ней птицы, дичи, кролика разнообразного 

ассортимента; 
правила охлаждения, замораживания и 

хранения готовых блюд, разогревания 

охлажденных, замороженных блюд, кули-
нарных изделий, закусок из мяса, мясных 
продуктов, домашней птицы, дичи, кролика 

разнообразного ассортимента; 
требования к безопасности хранения го-

товых горячих блюд, кулинарных изделий, 
закусок из мяса, мясных продуктов, домаш-
ней птицы, дичи, кролика разнообразного 

ассортимента; 
правила и порядок расчета потребителей 

  при отпуске на вынос; 
правила поведения, степень 

ответственности за правильность расчетов с 

потребителями; 
правила, техника общения с потребителя-

ми; 
базовый словарный запас на иностранном 

языке 

Приготовление, 
оформление и 

ПК 3.1. 

Подготавливать 

рабочее место, 

Практический опыт: 
подготовка, уборка рабочего места повара 

при выполнении работ по приготовлению 
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подготовка к 

реализации 

холодных блюд, 
кулинарных 

изделий, закусок 

разнообразного ас-
сортимента 

оборудование, сырье, 
исходные материалы 

для приготовления 

холодных блюд, ку-
линарных изделий, 
закусок  в 

соответствии с 

инструкциями и ре-
гламентами 

холодных блюд, кулинарных изделий, заку-
сок 

подбор, подготовка к работе, проверка 

технологического оборудования, 
производственного  инвентаря, 
инструментов, весоизмерительных 

приборов 

подготовка рабочего места для порциони-
рования (комплектования), 
упаковки на вынос готовых холодныхблюд, 
кулинарных изделий, закусок 

подготовка к использованию 

обработанного сырья, полуфабрикатов, пи-
щевых продуктов, других расходных мате-
риалов 

Умения: 
выбирать, рационально размещать на ра-

бочем месте оборудование, инвентарь, по-
суду, сырье, материалы в соответствии с 

инструкциями и регламентами, стандартами 

чистоты; 
проводить текущую уборку рабочего ме-

ста повара в соответствии с инструкциями и 
регламентами, стандартами чистоты; 

применять регламенты, стандарты и нор-
мативно-техническую документацию, со-
блюдать санитарные требования; 

выбирать и применять моющие и дезин-
фицирующие средства; 

владеть техникой ухода за весоизмери-
тельным оборудованием; 

мыть вручную и в посудомоечной ма-
шине, чистить и раскладывать на хранение 

кухонную посуду и производственный
 инвентарь в 

соответствии со стандартами чистоты; 
соблюдать правила мытья кухонных но-

жей, острых, травмоопасных частей техно-
логического оборудования; 

  соблюдать условия хранения кухонной по-
суды, инвентаря, инструментов 

выбирать оборудование, 
производственный  инвентарь, 
инструменты, посуду в соответствии с ви-
дом работ в зоне по приготовлению горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок; 
подготавливать к работе, проверять техно-

логическое оборудование, 
производственный  инвентарь, 
инструменты, весоизмерительные приборы 

в соответствии с инструкциями и регламен-
тами, стандартами чистоты; 
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соблюдать правила техники безопасности, 
пожарной безопасности, охраны труда 

выбирать, подготавливать материалы, по-
суду, контейнеры, оборудование для упа-
ковки, хранения, подготовки к транспорти-
рованию готовых холодных блюд, кулинар-
ных изделий, закусок; 

оценивать наличие, проверять 

органолептическим способом качество, без-
опасность обработанного сырья, полуфаб-
рикатов, пищевых продуктов, пряностей, 
приправ и других расходных материалов; 

осуществлять их выбор в соответствии с 

технологическими требованиями; 
обеспечивать их хранение в соответствии 

с инструкциями и регламентами, стандар-
тами чистоты; 

своевременно оформлять заявку на склад 

Знания: 
требования охраны труда, пожарной без-

опасности и производственной санитарии в 

организации питания; 
виды, назначение, правила безопасной 

эксплуатации технологического 

оборудования, производственного 

инвентаря,  инструментов, 
весоизмерительных приборов, посуды и 

правила ухода за ними; 
организация работ по приготовлению хо-

лодных блюд, кулинарных изделий, заку-
сок; 

последовательность выполнения 

технологических операций, современные 

методы приготовления холодных блюд, ку-
линарных изделий, закусок; 

регламенты, стандарты,   в   том   числе 

  система анализа, оценки и управления 

опасными факторами (система ХАССП) и 

нормативно-техническая документация, ис-
пользуемая при приготовлении холодных 

блюд, кулинарных изделий, закусок; 
возможные последствия нарушения сани-

тарии и гигиены; 
требования к личной гигиене персонала 

при подготовке производственного инвен-
таря и кухонной посуды; 

правила безопасного хранения чистящих, 
моющих и дезинфицирующих средств, 
предназначенных для последующего ис-
пользования; 

правила утилизации отходов 

виды, назначение упаковочных 
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материалов, способы хранения пищевых 

продуктов; 
виды, назначение оборудования, инвента-

ря посуды, используемых для порциониро-
вания (комплектования) 
готовых холодных блюд, кулинарных изде-
лий, закусок; 

способы и правила порционирования 

(комплектования), упаковки на вынос гото-
вых холодных блюд, кулинарных изделий, 
закусок; 

условия, сроки, способы хранения холод-
ных блюд, кулинарных изделий, закусок 

ассортимент, требования к качеству, 
условия и сроки хранения сырья, продук-
тов, используемых  при 

приготовлении  холодных блюд, 
кулинарных изделий и закусок; 

правила оформления заявок на склад 

ПК 3.2. 

Осуществлять при-
готовление, непро-
должительное хра-
нение холодных 

соусов,  заправок 

разнообразного ас-
сортимента 

Практический опыт в: 
приготовлении, хранении холодных со-

усов и заправок, их порционировании на 

раздаче 

Умения: 
подбирать   в  соответствии с 

технологическими требованиями, оценка 

качества и  безопасности  основных 

продуктов и дополнительных ингредиентов; 
организовывать их хранение в процессе 

приготовления холодных соусов и заправок; 
выбирать,  подготавливать пряности, 

приправы, специи; 
взвешивать, измерять продукты, 

входящие в состав холодных соусов и 

  заправок в соответствии с рецептурой; осу-
ществлять взаимозаменяемость 

продуктов в соответствии с нормами за-
кладки, особенностями заказа, 
сезонностью; 

использовать региональные продукты для 

приготовления холодных соусов и заправок 

Выбирать, применять, комбинировать 

методы приготовления холодных соусов и 

заправок: 
- смешивать сливочное масло с напол-

нителями для получения масляных смесей; 
- смешивать и настаивать растительные 

масла с пряностями; 
- тереть хрен на терке и заливать кипят-

ком; 
- растирать горчичный порошок с пряным 

отваром; 
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- взбивать растительное масло с сырыми 

желтками яиц для соуса майонез; 
- пассеровать овощи, томатные продукты 

для маринада овощного; 
- доводить до требуемой консистенции 

холодные соусы и заправки; 
- готовить производные соуса майонез; 
- корректировать цветовые оттенки и вкус 

холодных соусов; 
выбирать производственный инвентарь и 

технологическое оборудование, безопасно 

пользоваться им при приготовлении холод-
ных соусов и заправок; 

охлаждать, замораживать, хранить от-
дельные компоненты соусов; 

рационально использовать продукты, со-
усные полуфабрикаты; 

изменять закладку продуктов в соответ-
ствии с изменением выхода соуса; 

определять степень готовности соусов; 
проверять качество готовых холодных 

соусов и заправок перед отпуском их на 

раздачу; 
порционировать, соусы с применением 

мерного инвентаря, дозаторов, с соблюде-
нием требований по безопасности готовой 
продукции; 

соблюдать выход соусов при порциониро-
вании; 

выдерживать температуру подачи; хра-
нить   свежеприготовленные   соусы   с 

учетом требований к безопасности готовой 

  продукции; 
выбирать  контейнеры,  эстетично 

упаковывать соусы для транспортирования; 
творчески оформлять тарелку с 

холодными блюдами соусами 

Знания: 
правила выбора основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов с учетом их 

сочетаемости, взаимозаменяемости; 
критерии оценки качества основных про-

дуктов и дополнительных ингредиентов для 

холодных соусов и заправок; 
виды, характеристика региональных ви-

дов сырья, продуктов; 
нормы взаимозаменяемости сырья и про-

дуктов; 
ассортимент отдельных компонентов для 

холодных соусов и заправок; 
методы приготовления отдельных компо-

нентов для холодных соусов и заправок; 
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органолептические способы определения 

степени готовности и качества отдельных 

компонентов холодных соусов и заправок; 
ассортимент готовых холодных соусов 

промышленного производства, их назначе-
ние и использование; 

классификация, рецептуры, пищевая цен-
ность, требования к качеству, методы при-
готовления холодных соусов и заправок 

разнообразного ассортимента, их 

кулинарное назначение; 
температурный режим и  правила 

приготовления холодных соусов и заправок; 
виды технологического оборудования и 

производственного   инвентаря, 
используемые при приготовлении холодных 

соусов и заправок, правила их безопасной 

эксплуатации; 
требования к безопасности хранения от-

дельных компонентов соусов, соусных по-
луфабрикатов 

техника порционирования, варианты по-
дачи соусов; 

методы сервировки и подачи соусов на 

стол; способы оформления тарелки соуса-
ми; 

температура подачи соусов; 
правила 

хранения готовых соусов; 
требования к безопасности хранения 

готовых соусов 
 

ПК 3.3. 

Осуществлять при-
готовление, творче-
ское оформление и 

подготовку  к 

реализации салатов 

разнообразного ас-
сортимента 

Практический опыт: 
приготовлении, творческом оформлении и 

подготовке к реализации салатов разнооб-
разного ассортимента 

ведении расчетов с потребителями при 

отпуске продукции на вынос, взаимодей-
ствии с потребителями при отпуске про-
дукции с прилавка/раздачи 

Умения: 
подбирать  в  соответствии с 

технологическими требованиями, оценка 

качества и безопасности основных 

продуктов и дополнительных ингредиентов; 
организовывать их хранение в процессе 

приготовления салатов; 
выбирать, подготавливать пряности, при-

правы, специи; 
взвешивать, измерять продукты, входя-

щие в состав салатов в соответствии с ре-
цептурой; 
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осуществлять  взаимозаменяемость 

продуктов в соответствии с нормами за-
кладки, особенностями заказа, 
сезонностью; 

использовать региональные продукты для 

приготовления салатов разнообразного ас-
сортимента 

выбирать, применять комбинировать раз-
личные способы приготовления салатов с 
учетом типа питания, вида и кулинарных 

свойств используемых продуктов: 
- нарезать свежие и вареные овощи, све-

жие фрукты вручную и механическим спо-
собом; 

- замачивать сушеную морскую капусту 

для набухания; 
- нарезать, измельчать мясные и рыбные 

продукты; 
- выбирать, подготавливать салатные за-

правки на основе растительного масла, ук-
суса, майонеза, сметаны и других кисломо-
лочных продуктов; 

- прослаивать компоненты салата; 
- смешивать различные ингредиенты са-

латов; 
- заправлять салаты заправками; 
- доводить салаты до вкуса; 
выбирать оборудование, 

производственный инвентарь, посуду, ин-
струменты в соответствии со способом 

  приготовления; 
соблюдать санитарно-гигиенические 

требования при приготовлении салатов; 
проверять качество готовых салатов перед 

отпуском, упаковкой на вынос; 
порционировать, сервировать и 

оформлять салаты для подачи с учетом ра-
ционального использования ресурсов, со-
блюдением требований по безопасности го-
товой продукции; 

соблюдать выход при порционировании; 
выдерживать температуру подачи салатов; 
хранить салаты с учетом требований к 

безопасности готовой продукции; 
рассчитывать стоимость, 
владеть профессиональной 

терминологией; 
консультировать потребителей, оказывать 

им помощь в выборе салатов 

Знания: 
правила выбора основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов с учетом их 
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сочетаемости, взаимозаменяемости; 
критерии оценки качества основных про-

дуктов и дополнительных ингредиентов для 
приготовления салатов разнообразного ас-
сортимента; 

виды, характеристика региональных ви-
дов сырья, продуктов; 

нормы взаимозаменяемости сырья и про-
дуктов 

методы приготовления салатов, правила 

их выбора с учетом типа питания, кулинар-
ных свойств продуктов; 

виды, назначение и правила безопасной 

эксплуатации оборудования, инвентаря ин-
струментов; 

ассортимент, рецептуры, требования к ка-
честву, температура подачи салатов; 

органолептические способы определения 

готовности; 
ассортимент пряностей, приправ, исполь-

зуемых при приготовлении салатных запра-
вок, их сочетаемость с основными продук-
тами, входящими в салат; 

нормы взаимозаменяемости основного сы-
рья и дополнительных ингредиентов с уче-
том сезонности, региональных особенно-
стей 

техника порционирования, варианты 

оформления салатов разнообразного 

  ассортимента для подачи; 
виды, назначение посуды для подачи, кон-

тейнеров для отпуска на вынос салатов раз-
нообразного ассортимента, в том числе ре-
гиональных; 

методы сервировки и подачи, температура 

подачи салатов разнообразного 

ассортимента; 
правила хранения салатов разнообразного 

ассортимента; 
требования к безопасности хранения сала-

тов разнообразного ассортимента; 
правила и порядок расчета с потребителем 

при отпуске на вынос; 
правила поведения, степень 

ответственности за правильность расчетов с 

потребителями; 
правила, техника общения с потребителя-

ми; 
базовый словарный запас на иностранном 

языке 
ПК 3.4. 

Осуществлять при-
Практический опыт в: 
приготовлении, творческом оформлении и 
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готовление, творче-
ское оформление и 

подготовку  к 

реализации бутер-
бродов, канапе, хо-
лодных закусок 

разнообразного ас-
сортимента 

подготовке к реализации бутербродов, хо-
лодных закусок разнообразного ассорти-
мента; 

ведении расчетов с потребителями при 

отпуске продукции на вынос, взаимодей-
ствии с потребителями при 
отпуске продукции с прилавка/раздачи 

Умения: 
подбирать  в  соответствии с 

технологическими требованиями, оценка 

качества и безопасности основных 

продуктов и дополнительных ингредиентов; 
организовывать их хранение в процессе 

приготовления  бутербродов, холодных 

закусок; 
выбирать, подготавливать пряности, при-

правы, специи; 
взвешивать, измерять продукты, входя-

щие в состав бутербродов, холодных заку-
сок в соответствии с рецептурой; 

осуществлять  взаимозаменяемость 

продуктов в соответствии с нормами за-
кладки, особенностями заказа, 
сезонностью; 

использовать региональные продукты для 

приготовления бутербродов, холодных за-
кусок разнообразного ассортимента 

выбирать,    применять     комбинировать 

  различные способы приготовления бутер-
бродов, холодных закусок с учетом типа 
питания, вида и кулинарных свойств ис-
пользуемых продуктов: 

- нарезать свежие и вареные овощи, гри-
бы, свежие фрукты вручную и механиче-
ским способом; 

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

- готовить квашеную капусту; 
- мариновать овощи, репчатый лук, грибы; 
- нарезать, измельчать мясные и рыбные 

продукты, сыр; 
- охлаждать готовые блюда из различных 

продуктов; 
- фаршировать куриные и перепелиные 

яйца; 
- фаршировать шляпки грибов; 
- подготавливать, нарезать пшеничный и 

ржаной хлеб, обжаривать на масле или без; 
- подготавливать масляные смеси, до-

водить их до нужной консистенции; 
- вырезать украшения з овощей, грибов; 
- измельчать, смешивать различные ин-
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гредиенты для фарширования; 
- доводить до вкуса; 
выбирать оборудование, 

производственный инвентарь, посуду, ин-
струменты в соответствии со способом при-
готовления; 

соблюдать  санитарно-гигиенические 

требования при приготовлении 

бутербродов, холодных закусок; 
проверять качество готовых бутербродов, 

холодных закусок перед отпуском, упаков-
кой на вынос; 

порционировать, сервировать и 

оформлять бутерброды, холодные закуски 

для подачи с учетом рационального исполь-
зования ресурсов, соблюдением требований 

по безопасности готовой продукции; 
соблюдать выход при порционировании; 
выдерживать температуру подачи 

бутербродов, холодных закусок; 
хранить бутерброды, холодные закуски 

с учетом требований к безопасности гото-
вой продукции; 

выбирать контейнеры, эстетично упаковы-
вать на вынос, для 

транспортирования 

  рассчитывать стоимость; 
владеть профессиональной 

терминологией; 
консультировать потребителей, оказывать 

им помощь в выборе бутербродов, холод-
ных закусок 
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Знания: 
правила выбора основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов с учетом их 

сочетаемости, взаимозаменяемости; 
критерии оценки качества основных про-

дуктов и дополнительных ингредиентов для 
приготовления бутербродов, холодных за-
кусок разнообразного ассортимента; 

виды, характеристика региональных ви-
дов сырья, продуктов; 

нормы взаимозаменяемости сырья и про-
дуктов; 

методы приготовления бутербродов, хо-
лодных закусок, правила их выбора с уче-
том типа питания, кулинарных свойств 

продуктов; 
виды, назначение и правила безопасной 

эксплуатации оборудования, инвентаря ин-
струментов; 

ассортимент, рецептуры, требования к ка-
честву, температура подачи холодных заку-
сок; 

органолептические способы определения 

готовности; 
ассортимент ароматических веществ, ис-

пользуемых при приготовлении масляных 

смесей, их сочетаемость с основными про-
дуктами, входящими в состав бутербродов, 
холодных закусок; 

нормы взаимозаменяемости основного сы-
рья и дополнительных ингредиентов с уче-
том сезонности, региональных особенно-
стей 

техника порционирования, варианты 

оформления бутербродов, холодных заку-
сок разнообразного ассортимента для пода-
чи; 

виды, назначение посуды для подачи, кон-
тейнеров для отпуска на вынос бутербродов,
 холодных закусок 

разнообразного ассортимента, в том числе 

региональных; 
методы сервировки и подачи, температура 

подачи бутербродов, холодных закусок раз-
нообразного ассортимента; 
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  правила хранения, требования к безопас-
ности 

хранения бутербродов, холодных закусок 

разнообразного ассортимента; 
правила маркирования упакованных бу-

тербродов, холодных закусок, правила за-
полнения этикеток 

правила и порядок расчета с потребителя-
ми при отпуске продукции на вынос; 

правила поведения, степень 

ответственности за правильность расчетов с 

потребителями; 
правила, техника общения с потребителя-

ми; 
базовый словарный запас на иностранном 

языке 

ПК 3.5. 

Осуществлять при-
готовление, творче-
ское оформление и 

подготовку к 

реализации 

холодных  блюд из 

рыбы, нерыбного 

водного сырья 

разнообразного ас-
сортимента 

Практический опыт в: 
приготовлении, творческом оформлении и 

подготовке к реализации холодных блюд, 
кулинарных изделий, закусок из рыбы, не-
рыбного водного сырья разнообразного ас-
сортимента; 

ведении расчетов с потребителями при 

отпуске продукции на вынос, взаимодей-
ствии с потребителями при отпуске про-
дукции с прилавка/раздачи 

Умения: 
подбирать в соответствии с технологиче-

скими требованиями, оценивать 

качество и безопасность рыбы, нерыбного
 водного  сырья и 

дополнительных ингредиентов к ним; 
организовывать их хранение в процессе 

приготовления холодных блюд, 
кулинарных изделий, закусок из рыбы, не-
рыбного водного сырья; 

выбирать, подготавливать пряности, при-
правы, специи; 

взвешивать, измерять продукты, входя-
щие в состав холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок в соответствии с рецепту-
рой; 

осуществлять взаимозаменяемость 

продуктов в соответствии с нормами за-
кладки, особенностями заказа; 

использовать региональные продукты для 

приготовления холодных блюд кулинарных 

изделий, закусок из рыбы, нерыбного вод-
ного сырья разнообразного 

ассортимента 
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  выбирать, применять комбинировать раз-
личные способы приготовления холодных 

блюд, кулинарных изделий, закусок из ры-
бы, нерыбного водного сырья с учетом типа 

питания, их вида и кулинарных свойств: 
- охлаждать, хранить готовые рыбные 

продукты с учетом требований к безопасно-
сти; 

- 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, ин-
струменты в соответствии со способом при-
готовления; 

соблюдать санитарно-гигиенические 

требования при приготовлении холодных 

блюд, закусок из рыбы, нерыбного водного 

сырья 

проверять качество готовых холодных 

блюд, кулинарных изделий, закусок из ры-
бы, нерыбного водного сырья перед отпус-
ком, упаковкой на вынос; 

порционировать, сервировать и 

оформлять холодные блюда, кулинарные 

изделия, закуски из рыбы, нерыбного вод-
ного сырья для подачи с учетом рациональ-
ного использования ресурсов, соблюдением 

требований по безопасности готовой про-
дукции; 

соблюдать выход при порционировании; 
выдерживать        температуру        подачи 

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

хранить готовые  холодные    блюда, 
кулинарные   изделия,  закуски  из  рыбы, 
нерыбного   водного  сырья с   учетом 

требований    к безопасности   пищевых 

продуктов; 
выбирать контейнеры, эстетично упаковы-

вать на вынос, для 

транспортирования 
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  рассчитывать стоимость, 
владеть профессиональной 

терминологией; 
консультировать потребителей, оказывать 

им помощь в выборе холодных блюд, кули-
нарных изделий, закусок из рыбы, нерыб-
ного водного сырья 

Знания: 
правила выбора основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов с учетом их 

сочетаемости, взаимозаменяемости; 
критерии оценки качества основных про-

дуктов и дополнительных ингредиентов для 

холодных блюд кулинарных изделий, заку-
сок из рыбы, нерыбного водного сырья раз-
нообразного ассортимента; 

виды, характеристика региональных ви-
дов сырья, продуктов; 

нормы взаимозаменяемости сырья и про-
дуктов; 

методы приготовления холодных блюд, 
кулинарных изделий, закусок из рыбы, не-
рыбного 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 ка-
честву, температура подачи холодных 

блюд, кулинарных изделий, закусок из ры-
бы, нерыбного водного сырья; 

органолептические способы определения 

готовности; 
ассортимент пряностей, приправ, исполь-

зуемых при приготовлении холодных 

блюд, кулинарных изделий, закусок из ры-
бы, нерыбного водного сырья, их сочетае-
мость с основными продуктами; 

нормы взаимозаменяемости основного сы-
рья и дополнительных ингредиентов с уче-
том сезонности, региональных особенно-
стей 

техника порционирования, варианты 

оформления холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок из рыбы, нерыбного вод-
ного сырья разнообразного 

ассортимента для подачи; 
виды, назначение посуды для подачи, тер-

мосов, контейнеров для отпуска на вынос 

холодных блюд, кулинарных 
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  изделий, закусок из рыбы, нерыбного вод-
ного сырья разнообразного 

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

подачи холодных блюд, кулинарных изде-
лий, закусок из рыбы, нерыбного водного
 сырья разнообразного 

ассортимента; 
правила хранения готовых холодных 

блюд, кулинарных изделий, закусок из ры-
бы, нерыбного водного сырья; 

требования к безопасности хранения го-
товых холодных блюд, кулинарных изде-
лий, закусок из рыбы, нерыбного водного
 сырья разнообразного 

ассортимента; 
правила и порядок расчета с потребителем 

при отпуске продукции на вынос; 
правила, техника общения с потребителя-

ми; 
базовый словарный запас на иностранном 

языке 
ПК 3.6. 

Осуществлять при-
готовление, творче-
ское оформление и 

подготовку к 

реализации 

холодных  блюд из 

мяса, домашней 

птицы, дичи 

разнообразного ас-
сортимента 

Практический опыт в: 
приготовлении, творческом оформлении и 

подготовке к реализации холодных блюд, 
кулинарных изделий, закусок из мяса, мяс-
ных продуктов, домашней птицы, дичи раз-
нообразного ассортимента 

ведении расчетов с потребителями при 

отпуске продукции на вынос, взаимодей-
ствии с потребителями при отпуске про-
дукции с прилавка/раздачи 

Умения: 
подбирать в соответствии с технологиче-

скими требованиями, 
оценивать качество и безопасность мяса, 
мясных продуктов, домашней птицы, дичи 

и дополнительных ингредиентов к ним; 
организовывать их хранение в процессе 

приготовления; 
выбирать, подготавливать пряности, при-

правы, специи; 
взвешивать, измерять продукты, входя-

щие в состав холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок в соответствии с рецепту-
рой; 

осуществлять взаимозаменяемость 

продуктов в соответствии с нормами за-
кладки, особенностями заказа; 

использовать региональные продукты для 

приготовления холодных блюд кулинарных 
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  изделий, закусок из мяса, мясных продук-
тов, домашней птицы, дичи 

выбирать, применять комбинировать раз-
личные способы приготовления холодных 

блюд, кулинарных изделий, закусок из мя-
са, мясных продуктов, домашней птицы, 
дичи с учетом типа питания, их вида и ку-
линарных свойств: 

- охлаждать, хранить готовые мясные 

продукты с учетом требований к безопасно-
сти; 

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

- снимать кожу с отварного языка; 
- нарезать тонкими ломтиками мясные 

продукты вручную и на слайсере; 
- замачивать желатин, готовить мясное, 

куриное желе; 
- украшать и заливать мясные продукты 

порциями; 
- вынимать готовое желе из форм; 
- доводить до вкуса; 
- подбирать соусы, заправки, гарниры для 

холодных блюд с учетом их сочетаемости; 
выбирать оборудование, 

производственный инвентарь, посуду, ин-
струменты в соответствии со способом при-
готовления; 

соблюдать санитарно-гигиенические 

требования при приготовлении холодных 

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

проверять качество готовых холодных 

блюд, кулинарных изделий, закусок из мя-
са, мясных продуктов, домашней птицы, 
дичи перед отпуском, упаковкой на вынос; 

порционировать, сервировать и 

оформлять холодные блюда, кулинарные 

изделия, закуски из мяса, мясных продук-
тов, домашней птицы, дичи для подачи с 

учетом рационального использования ре-
сурсов, соблюдением требований по без-
опасности готовой продукции; 

соблюдать выход при порционировании; 
выдерживать температуру подачи 

холодных блюд, кулинарных изделий, заку-
сок из мяса, мясных продуктов, домашней 

птицы, дичи; 
охлаждать и замораживать готовые холод-

ные блюда, кулинарные изделия, 
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  закуски из мяса, мясных продуктов, до-
машней птицы, дичи с учетом требований к 

безопасности пищевых продуктов; 
хранить холодные блюда, кулинарные из-

делия, закуски из мяса, мясных продуктов, 
домашней птицы, дичи с учетом требований 

к безопасности готовой продукции; 
выбирать контейнеры, эстетично упаковы-

вать на вынос, для 

транспортирования 

рассчитывать стоимость, вести расчет с 

потребителем при отпуске продукции на 

вынос 

владеть профессиональной 

терминологией; 
консультировать потребителей, оказывать 

им помощь в выборе холодных блюд, кули-
нарных изделий, закусок из мяса, мясных 

продуктов, домашней птицы, дичи 

Знания: 
правила выбора основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов с учетом их 

сочетаемости, взаимозаменяемости; 
критерии оценки качества основных 

продуктов и дополнительных ингредиентов; 
виды, характеристика региональных 

видов сырья, продуктов; 
нормы взаимозаменяемости сырья и про-

дуктов 

методы приготовления холодных блюд, 
кулинарных изделий, закусок из мяса, мяс-
ных продуктов, домашней птицы, дичи, 
правила их выбора с учетом типа питания, 
кулинарных свойств продуктов; 

виды, назначение и правила безопасной 

эксплуатации оборудования, инвентаря ин-
струментов; 

ассортимент, рецептуры, требования к ка-
честву, температура подачи холодных блюд, 
кулинарных изделий, закусок из мяса, мяс-
ных продуктов, домашней птицы, дичи; 

органолептические способы определения 

готовности; 
ассортимент пряностей, приправ, исполь-

зуемых при приготовлении холодных 

блюд, кулинарных изделий, закусок из мя-
са, мясных продуктов, домашней птицы, 
дичи, их сочетаемость с 
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  основными продуктами; 
нормы взаимозаменяемости основного сы-

рья и дополнительных ингредиентов с уче-
том сезонности, региональных особенно-
стей 

техника порционирования, варианты 

оформления холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок из мяса, мясных продук-
тов, домашней птицы, дичи разнообразного 

ассортимента для подачи; 
виды, назначение посуды для подачи, кон-

тейнеров для отпуска на вынос холодных 

блюд, кулинарных изделий, закусок из мя-
са, мясных продуктов, домашней птицы, 
дичи разнообразного ассортимента, в том 
числе региональных; 

методы сервировки и подачи, температура 

подачи холодных блюд, кулинарных изде-
лий, закусок из мяса, мясных продуктов, 
домашней птицы, дичи разнообразного ас-
сортимента; 

правила хранения готовых холодных 

блюд, кулинарных изделий, закусок из мя-
са, мясных продуктов, домашней птицы, 
дичи разнообразного ассортимента; 

требования к безопасности хранения го-
товых холодных блюд, кулинарных изде-
лий, закусок из мяса, мясных продуктов, 
домашней птицы, дичи разнообразного ас-
сортимента; 

правила и порядок расчета с потребителем 

при отпуске продукции на вынос; 
правила поведения, степень 

ответственности за правильность расчетов с 

потребителями; 
правила, техника общения с потребителя-

ми; 
базовый словарный запас на иностранном 

языке 

Приготовление, 
оформление и 

подготовка к 

реализации 

холодных и горячих 

сладких  блюд, 
десертов, напитков 

разнообразного ас-
сортимента 

ПК 4.1. 

Подготавливать 

рабочее  место, 
оборудование, сырье, 
исходные материалы 

для приготовления 

холодных и горячих 

сладких   блюд, 
десертов, напитков 

разнообразного ас-
сортимента   в 
соответствии с 

Практический опыт в: 
подготовке, уборке рабочего места, подго-

товке к работе, проверке технологического
 оборудования, 
производственного  инвентаря, 
инструментов, весоизмерительных 

приборов; 
подготовке к использованию 

обработанного сырья, полуфабрикатов, пи-
щевых продуктов, других расходных мате-
риалов 
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инструкциями и 

регламентами 
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Умения: 
выбирать, рационально размещать на ра-

бочем месте оборудование, инвентарь, по-
суду, сырье, материалы в соответствии с 

инструкциями и регламентами, стандартами 

чистоты; 
проводить текущую уборку рабочего ме-

ста повара в соответствии с инструкциями и 
регламентами, стандартами чистоты; 

применять регламенты, стандарты и нор-
мативно-техническую документацию, со-
блюдать санитарные требования; 

выбирать и применять моющие и дезин-
фицирующие средства; 

владеть техникой ухода за весоизмери-
тельным оборудованием; 

мыть вручную и в посудомоечной ма-
шине, чистить и раскладывать на хранение 

кухонную посуду и производственный
 инвентарь в 

соответствии со стандартами чистоты; 
соблюдать правила мытья кухонных но-

жей, острых, травмоопасных частей техно-
логического оборудования; 

соблюдать условия хранения кухонной по-
суды, инвентаря, инструментов 

выбирать оборудование, 
производственный  инвентарь, 
инструменты, посуду в соответствии с ви-
дом работ в зоне по приготовлению горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок; 
подготавливать к работе, проверять техно-

логическое оборудование, 
производственный  инвентарь, 
инструменты, весоизмерительные приборы 

в соответствии с инструкциями и регламен-
тами, стандартами чистоты; 

соблюдать правила техники безопасности, 
пожарной безопасности, охраны труда 

выбирать, подготавливать материалы, по-
суду, контейнеры, оборудование для упа-
ковки, хранения, подготовки к транспорти-
рованию готовых холодных и горячих слад-
ких блюд, десертов, напитков 

оценивать наличие, проверять 

органолептическим способом качество, без-
опасность обработанного сырья, полуфаб-
рикатов, пищевых продуктов, пряностей, 
приправ и других расходных материалов; 
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  осуществлять их выбор в соответствии с 

технологическими требованиями; 
обеспечивать их хранение в соответствии 

с инструкциями и регламентами, стандар-
тами чистоты; 

своевременно оформлять заявку на склад 

Знания: 
требования охраны труда, пожарной без-

опасности и производственной санитарии в 

организации питания; 
виды, назначение, правила безопасной 

эксплуатации технологического 

оборудования, производственного 

инвентаря,  инструментов, 
весоизмерительных приборов, посуды и 

правила ухода за ними; 
организация работ на участках (в зонах) 

по приготовлению холодных и горячих 

сладких блюд, десертов, напитков; 
последовательность выполнения 

технологических операций, современные 

методы приготовления холодных и горячих 

сладких блюд, десертов, напитков; 
регламенты, стандарты, в том числе си-

стема анализа, оценки и управления опас-
ными факторами (система ХАССП) и нор-
мативно-техническая документация, исполь-
зуемая при приготовлении холодных и горя-
чих сладких блюд, десертов, напитков; 

возможные последствия нарушения сани-
тарии и гигиены; 

требования к личной гигиене персонала 

при подготовке производственного инвен-
таря и кухонной посуды; 

правила безопасного хранения чистящих, 
моющих и дезинфицирующих средств, 
предназначенных для последующего ис-
пользования; 

правила утилизации отходов; 
виды, назначение упаковочных 

материалов, способы хранения пищевых 

продуктов; 
способы и правила порционирования 

(комплектования), упаковки на вынос гото-
вых холодных и горячих сладких блюд, де-
сертов, напитков; 

условия, сроки, способы хранения холод-
ных и горячих сладких блюд, десертов, 
напитков 

ассортимент,   требования    к    качеству, 
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  условия и сроки хранения сырья, продук-
тов, используемых при 

приготовлении холодных и горячих сладких 

блюд, десертов, напитков; 
правила оформления заявок на склад 

ПК 4.2. 

Осуществлять при-
готовление, творче-
ское оформление и 

подготовку к 

реализации 

холодных  сладких 

блюд, десертов 

разнообразного ас-
сортимента 

Практический опыт в: 
приготовлении, творческом оформлении и 

подготовке к реализации холодных сладких 

блюд, десертов 

ведении расчетов с потребителями при 

отпуске продукции на вынос, взаимодей-
ствии с потребителями при отпуске про-
дукции с прилавка/раздачи 

Умения: 
подбирать в соответствии с технологиче-

скими требованиями, 
оценивать качество и безопасность основ-
ных продуктов и дополнительных ингреди-
ентов; 

организовывать их хранение в процессе 

приготовления холодных сладких блюд, де-
сертов с соблюдением требований по без-
опасности продукции, товарного соседства; 

выбирать, подготавливать ароматические 

вещества; 
взвешивать, измерять продукты, входя-

щие в состав холодных сладких блюд, де-
сертов в соответствии с рецептурой; 

осуществлять  взаимозаменяемость 

продуктов в соответствии с нормами за-
кладки, особенностями заказа, 
сезонностью; 

использовать региональные продукты для 

приготовления холодных сладких блюд, де-
сертов разнообразного ассортимента 

выбирать, применять комбинировать раз-
личные способы приготовления холодных 
сладких блюд, десертов с учетом типа пи-
тания, вида основного сырья, его кулинар-
ных свойств: 

- готовить сладкие соусы; 
- хранить, использовать готовые виды 

теста; 
- нарезать, измельчать, протирать вруч-

ную и механическим способом фрукты, яго-
ды; 

- варить фрукты в сахарном сиропе, воде, 
вине; 

- запекать фрукты; 
- взбивать яичные белки, яичные желтки, 



62  

  сливки; 
- подготавливать желатин, агар-агар; 
- готовить фруктовые, ягодные, молочные 

желе, муссы, кремы, фруктовые, ягодные 

самбуки; 
- смешивать и взбивать готовые сухие 

смеси промышленного производства; 
- использовать и выпекать различные ви-

ды готового теста; 
определять степень готовности отдельных 

полуфабрикатов, холодных сладких блюд, 
десертов; 

доводить до вкуса; 
выбирать оборудование, 

производственный инвентарь, посуду, ин-
струменты в соответствии со способом при-
готовления 

проверять качество готовых холодных 

сладких блюд, десертов перед отпуском, 
упаковкой на вынос; 

порционировать, сервировать и 

оформлять холодные сладкие блюда, десер-
ты для подачи с учетом рационального ис-
пользования ресурсов, соблюдения требо-
ваний по безопасности готовой продукции; 

соблюдать выход при порционировании; 
выдерживать температуру подачи 

холодных сладких блюд, десертов; 
охлаждать и замораживать 

полуфабрикаты для холодных сладких 

блюд, десертов с учетом требований к без-
опасности пищевых продуктов; 

хранить свежеприготовленные холодные 

сладкие блюда, десерты, полуфабрикаты 

для них с учетом требований по безопасно-
сти готовой продукции; 

выбирать контейнеры, эстетично упаковы-
вать на вынос, для 

транспортирования 

рассчитывать стоимость, вести расчет с 

потребителем при отпуске продукции на 

вынос; 
владеть профессиональной 

терминологией; 
консультировать потребителей, оказывать 

им помощь в выборе холодных сладких 

блюд, десертов 

Знания: 
ассортимент, характеристика, правила 

выбора основных продуктов и 
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  дополнительных ингредиентов с учетом их 

сочетаемости, взаимозаменяемости; 
критерии оценки качества основных про-

дуктов и дополнительных ингредиентов для 

холодных сладких блюд, десертов разнооб-
разного ассортимента; 

виды, характеристика региональных ви-
дов сырья, продуктов; 

нормы взаимозаменяемости сырья и про-
дуктов; 

методы приготовления холодных сладких 

блюд, десертов, правила их выбора с уче-
том типа питания, кулинарных свойств ос-
новного продукта; 

виды, назначение и правила безопасной 

эксплуатации оборудования, инвентаря ин-
струментов; 

ассортимент, рецептуры, требования к ка-
честву, температура подачи холодных слад-
ких блюд, десертов; 

органолептические способы определения 

готовности; 
нормы, правила взаимозаменяемости про-

дуктов; 
техника порционирования, варианты 

оформления холодных сладких блюд, де-
сертов разнообразного ассортимента для 

подачи; 
виды, назначение посуды для подачи, тер-

мосов, контейнеров для отпуска на вынос 

холодных сладких блюд, десертов разнооб-
разного ассортимента, в том числе регио-
нальных; 

методы сервировки и подачи, температура 

подачи холодных сладких блюд, десертов 

разнообразного ассортимента; 
требования к безопасности хранения го-

товых холодных сладких блюд, десертов 

разнообразного ассортимента; 
правила общения с потребителями; 
базовый словарный запас на иностранном 

языке; 
техника общения, ориентированная на по-

требителя 
ПК 4.3. 

Осуществлять при-
готовление, творче-
ское оформление и 

подготовку  к 

реализации горячих 

Практический опыт в: 
приготовлении, творческом оформлении и 

подготовке к реализации горячих сладких 

блюд, десертов 

ведении расчетов с потребителями при 

отпуске продукции на вынос, взаимодей-
ствии с потребителями при 
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 сладких блюд, 
десертов разнооб-
разного ассортимен-
та 

отпуске продукции с прилавка/раздачи 

Умения: 
подбирать  в  соответствии  с 

технологическими требованиями, оценка 

качества и безопасности  основных 

продуктов и дополнительных ингредиентов; 
организовывать их хранение в процессе 

приготовления горячих сладких  блюд, 
десертов с соблюдением требований по без-

опасности  продукции, товарного 

соседства; 
выбирать, подготавливать ароматические 

вещества; 
взвешивать, измерять продукты, входя-

щие в состав горячих сладких блюд, десер-
тов в соответствии с рецептурой; 

осуществлять  взаимозаменяемость 

продуктов в соответствии с нормами за-
кладки, особенностями заказа, 
сезонностью; 

использовать региональные продукты для 

приготовления горячих сладких блюд, де-
сертов разнообразного ассортимента 

выбирать, применять комбинировать раз-
личные способы приготовления горячих 

сладких блюд, десертов с учетом типа пита-
ния, вида основного сырья, его кулинарных 

свойств: 
- готовить сладкие соусы; 
- хранить, использовать готовые виды 

теста; 
- нарезать, измельчать, протирать вруч-

ную и механическим способом фрукты, яго-
ды; 

- варить фрукты в сахарном сиропе, воде, 
вине; 

- запекать фрукты в собственном соку, 
соусе, сливках; 

- жарить фрукты основным способом и на 

гриле; 
- проваривать на водяной бане, запекать, 

варить в формах на пару основы для горя-
чих десертов; 

- взбивать яичные белки, яичные желтки, 
сливки; 

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

- смешивать и взбивать готовые сухие 

смеси промышленного производства; 
- использовать и   выпекать   различные 
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  виды готового теста; 
определять степень готовности отдельных 

полуфабрикатов, горячих сладких блюд, де-
сертов; 

доводить до вкуса; 
выбирать оборудование, 

производственный инвентарь, посуду, ин-
струменты в соответствии со способом при-
готовления; 

выбирать оборудование, 
производственный инвентарь, посуду, ин-
струменты в соответствии со способом при-
готовления; 

Проверять качество готовых горячих слад-
ких блюд, десертов перед отпуском, упа-
ковкой на вынос; 

порционировать, сервировать и 

оформлять горячие сладкие блюда, десерты 

для подачи с учетом рационального исполь-
зования ресурсов, соблюдения требований 

по безопасности готовой продукции; 
соблюдать выход при порционировании; 
выдерживать температуру подачи горячих 

сладких блюд, десертов; 
охлаждать и замораживать 

полуфабрикаты для горячих сладких блюд, 
десертов с учетом требований к безопасно-
сти пищевых продуктов; 

хранить свежеприготовленные горячие 

сладкие блюда, десерты, полуфабрикаты 

для них с учетом требований по безопасно-
сти готовой продукции; 

выбирать контейнеры, эстетично упаковы-
вать на вынос, для 

транспортирования 

рассчитывать стоимость, вести расчет с 

потребителем при отпуске продукции на 

вынос; 
владеть профессиональной 

терминологией; 
консультировать потребителей, оказывать 

им помощь в выборе горячих сладких блюд, 
десертов 

Знания: 
правила выбора основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов с учетом их 

сочетаемости, взаимозаменяемости; 
критерии оценки качества основных про-

дуктов и дополнительных ингредиентов для 

горячих сладких блюд, десертов 
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  разнообразного ассортимента; 
виды, характеристика региональных ви-

дов сырья, продуктов; 
нормы взаимозаменяемости сырья и про-

дуктов; 
методы приготовления горячих сладких 

блюд, десертов, правила их выбора с уче-
том типа питания, кулинарных свойств ос-
новного продукта; 

виды, назначение и правила безопасной 

эксплуатации оборудования, инвентаря ин-
струментов; 

ассортимент, рецептуры, требования к ка-
честву, температура подачи горячих слад-
ких блюд, десертов; 

органолептические способы определения 

готовности; 
нормы, правила взаимозаменяемости про-

дуктов; 
техника порционирования, варианты 

оформления горячих сладких блюд, десер-
тов разнообразного ассортимента для пода-
чи; 

виды, назначение посуды для подачи, тер-
мосов, контейнеров для отпуска на вынос 

горячих сладких блюд, десертов разнооб-
разного ассортимента, в том числе регио-
нальных; 

методы сервировки и подачи, температура 

подачи горячих сладких блюд, десертов 

разнообразного ассортимента; 
требования к безопасности хранения го-

товых горячих сладких блюд, десертов раз-
нообразного ассортимента; 

базовый словарный запас на иностранном 

языке; 
техника общения, ориентированная на по-

требителя 

ПК 4.4. 

Осуществлять при-
готовление, творче-
ское оформление и 

подготовку к 

реализации 

холодных напитков 

разнообразного ас-
сортимента 

Практический опыт в: 
приготовлении, творческом оформлении и 

подготовке к реализации холодных напит-
ков 

ведении расчетов с потребителями при 

отпуске продукции на вынос, взаимодей-
ствии с потребителями при 
отпуске продукции с прилавка/раздачи 

Умения: 
подбирать в соответствии с технологиче-

скими требованиями, оценка качества и 

безопасности основных продуктов и допол-
нительных ингредиентов; 
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  организовывать их хранение в процессе 

приготовления холодных напитков с со-
блюдением требований по безопасности 

продукции, товарного соседства; 
выбирать, подготавливать ароматические 

вещества; 
взвешивать, измерять продукты, входя-

щие в состав холодных напитков в соответ-
ствии с рецептурой; 

осуществлять  взаимозаменяемость 

продуктов в соответствии с нормами за-
кладки, особенностями заказа, 
сезонностью; 

использовать региональные продукты для 

приготовления холодных напитков разно-
образного ассортимента 

выбирать, применять комбинировать раз-
личные способы приготовления холодных 
напитков с учетом типа питания, вида ос-
новного сырья, его кулинарных свойств; 

- отжимать сок из фруктов, овощей, ягод; 
- смешивать различные соки с другими 

ингредиентам; 
- проваривать, настаивать плоды, свежие 

и сушеные, процеживать, смешивать настой 

с другими ингредиентами; 
- готовить морс, компоты, холодные 

фруктовые напитки; 
- готовить квас из ржаного хлеба и гото-

вых полуфабрикатов промышленного про-
изводства; 

- готовить лимонады; 
- готовить холодные алкогольные 

напитки; 
- готовить горячие напитки (чай, кофе) 

для подачи в холодном виде; 
- подготавливать пряности для напитков; 
определять степень готовности напитков; 
доводить их до вкуса; 
выбирать  оборудование, 

производственный инвентарь, посуду, 
инструменты в соответствии со способом 

приготовления, безопасно его использовать; 
соблюдать санитарные правила и нормы в 

процессе приготовления 

проверять качество готовых холодных 

напитков перед отпуском, упаковкой на 

вынос; 
порционировать, сервировать и 

оформлять холодные напитки для подачи с 
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  учетом рационального использования ре-
сурсов, соблюдения требований по безопас-
ности готовой продукции; 

соблюдать выход при порционировании; 
выдерживать температуру подачи 

холодных напитков; 
хранить свежеприготовленные холодные 

напитки с учетом требований по безопасно-
сти готовой продукции; 

выбирать контейнеры, эстетично упаковы-
вать на вынос, для 

транспортирования 

рассчитывать стоимость, вести расчет с 

потребителем при отпуске продукции на 

вынос; 
владеть профессиональной 

терминологией; 
консультировать потребителей, оказывать 

им помощь в выборе холодных напитков 

Знания: 
правила выбора основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов с учетом их 

сочетаемости, взаимозаменяемости; 
критерии оценки качества основных про-

дуктов и дополнительных ингредиентов для 

холодных напитков разнообразного ассор-
тимента; 

виды, характеристика региональных ви-
дов сырья, продуктов; 

нормы взаимозаменяемости сырья и про-
дуктов; 

методы приготовления холодных напит-
ков, правила их выбора с учетом типа пита-
ния, кулинарных свойств основного продук-
та; 

виды, назначение и правила безопасной 

эксплуатации оборудования, инвентаря ин-
струментов; 

ассортимент, рецептуры, требования к ка-
честву, температура подачи холодных 

напитков; 
органолептические способы определения 

готовности; 
нормы, правила взаимозаменяемости про-

дуктов 

техника порционирования, варианты 

оформления холодных напитков 

разнообразного ассортимента для подачи; 
виды, назначение посуды для подачи, тер-

мосов, контейнеров для отпуска на вынос 

холодных напитков разнообразного 
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  ассортимента, в том числе региональных; 
методы сервировки и подачи, температура 

подачи холодных напитков разнообразного 

ассортимента; 
требования к безопасности хранения го-

товых холодных напитков 

разнообразного ассортимента; 
правила и порядок расчета с потребителем 

при отпуске продукции на вынос; 
правила, техника общения с потребителя-

ми; 
базовый словарный запас на иностранном 

языке 
ПК 4.5. 

Осуществлять при-
готовление, творче-
ское оформление и 

подготовку  к 

реализации горячих 

напитков разнооб-
разного ассортимен-
та 

Практический опыт в: 
приготовлении, творческом оформлении и 

подготовке к реализации горячих напитков; 
ведении расчетов с потребителями при от-

пуске продукции на вынос, 
взаимодействии с потребителями при 
отпуске продукции с прилавка/раздачи 

Умения: 
подбирать  в  соответствии с техно-

логическими  требованиями, оценка 

качества и безопасности основных 

продуктов и дополнительных ингредиентов; 
организовывать их хранение в процессе 

приготовления  горячих напитков с 

соблюдением требований по безопасности 

продукции, товарного соседства; 
выбирать, подготавливать ароматические 

вещества; 
взвешивать, измерять продукты, входя-

щие в состав горячих напитков в соответ-
ствии с рецептурой; 

осуществлять  взаимозаменяемость 

продуктов в соответствии с нормами за-
кладки, особенностями заказа, 
сезонностью; 

использовать региональные продукты для 

приготовления горячих напитков 

разнообразного ассортимента 

выбирать, применять комбинировать раз-
личные способы приготовления горячих 

напитков с учетом типа питания, вида ос-
новного 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; 
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  - готовить горячие алкогольные напитки; 
- подготавливать пряности для напитков; 
определять степень готовности напитков; 
доводить их до вкуса; 
выбирать  оборудование, 

производственный инвентарь, посуду, 
инструменты в соответствии со способом 

приготовления, безопасно его использовать; 
соблюдать санитарные правила и нормы в 

процессе приготовления 

Проверять качество готовых горячих 

напитков перед отпуском, упаковкой на 

вынос; 
порционировать, сервировать и горячие 

напитки для подачи с учетом рационально-
го использования ресурсов, соблюдения 

требований по безопасности готовой про-
дукции; 

соблюдать выход при порционировании; 
выдерживать температуру подачи горячих 

напитков; 
выбирать контейнеры, эстетично упаковы-

вать на вынос, для 

транспортирования; 
рассчитывать стоимость, вести расчет с 

потребителем при отпуске продукции на 

вынос; 
владеть профессиональной 

терминологией; 
консультировать потребителей, оказывать 

им помощь в выборе горячих напитков 

Знания: 
правила выбора основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов с учетом их 

сочетаемости, взаимозаменяемости; 
критерии оценки качества основных про-

дуктов и дополнительных ингредиентов для 

горячих напитков разнообразного ассорти-
мента; 

виды, характеристика региональных ви-
дов сырья, продуктов; 

нормы взаимозаменяемости сырья и про-
дуктов; 

методы приготовления горячих напитков, 
правила их выбора с учетом типа питания, 
кулинарных свойств основного продукта; 

виды, назначение и правила безопасной 

эксплуатации оборудования, инвентаря ин-
струментов; 

ассортимент, рецептуры, требования к ка-
честву, температура подачи горячих 
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  напитков; 
органолептические способы определения 

готовности; 
нормы, правила взаимозаменяемости про-

дуктов, 
техника порционирования, варианты 

оформления горячих напитков 

разнообразного ассортимента для подачи; 
виды, назначение посуды для подачи, тер-

мосов, контейнеров для отпуска на вынос 

горячих напитков разнообразного ассорти-
мента, в том числе региональных; 

методы сервировки и подачи, температура 

подачи горячих напитков разнообразного 

ассортимента; 
требования к безопасности хранения го-

товых горячих напитков разнообразного ас-
сортимента; 

правила расчета с потребителями; 
базовый словарный запас на иностранном 

языке; 
техника общения, ориентированная на по-

требителя 

Приготовление, 
оформление и 

подготовка к 

реализации 

хлебобулочных, 
мучных 

кондитерских 

изделий разно-
образного ас-
сортимента 

ПК 5.1. 

Подготавливать 

рабочее место 

кондитера, 
оборудование, 
инвентарь, 
кондитерское сырье, 
исходные материалы 

к работе в 

соответствии с 

инструкциями и ре-
гламентами 

Практический опыт в: 
подготовке, уборке рабочего места конди-

тера, подготовке к работе, проверке техно-
логического оборудования, 
производственного  инвентаря, 
инструментов, весоизмерительных 

приборов 

подготовке пищевых продуктов, других 

расходных материалов, обеспечении их 

хранения в соответствии с инструкциями и 

регламентами, стандартами чистоты 

Умения: 
выбирать, рационально размещать на ра-

бочем месте оборудование, инвентарь, по-
суду, сырье, материалы в соответствии с 

инструкциями и регламентами, стандартами 

чистоты; 
проводить текущую уборку, 

поддерживать порядок на рабочем месте 

кондитера в соответствии с инструкциями и 

регламентами, стандартами чистоты; 
применять регламенты, стандарты и нор-

мативно-техническую документацию, со-
блюдать санитарные требования; 

выбирать и применять моющие и дезин-
фицирующие средства; 

владеть техникой ухода за весоизмери-
тельным оборудованием; 
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  мыть вручную и в посудомоечной ма-
шине, чистить и раскладывать на хранение 

посуду и производственный инвентарь в 

соответствии со стандартами чистоты; 
соблюдать правила мытья кухонных но-

жей, острых, травмоопасных частей техно-
логического оборудования; 

- обеспечивать чистоту, безопасность 

кондитерских мешков; 
соблюдать условия хранения 

производственной посуды, инвентаря, ин-
струментов 

выбирать оборудование, 
производственный  инвентарь, 
инструменты, посуду в соответствии с ви-
дом работ в кондитерском цехе; 

подготавливать к работе, проверять техно-
логическое оборудование, 
производственный  инвентарь, 
инструменты, весоизмерительные приборы 

в соответствии с инструкциями и регламен-
тами, стандартами чистоты; 

соблюдать правила техники безопасности, 
пожарной безопасности, охраны труда 

выбирать, подготавливать, рационально 

размещать на рабочем месте материалы, 
посуду, контейнеры, оборудование для упа-
ковки, хранения, подготовки к транспорти-
рованию готовых 

хлебобулочных, мучных кондитерских 
изделий 

Знания: 
требования охраны труда, пожарной без-

опасности и производственной санитарии в 

организации питания; 
виды, назначение, правила безопасной 

эксплуатации технологического 

оборудования, производственного 

инвентаря,  инструментов, 
весоизмерительных приборов, посуды и 

правила ухода за ними; 
организация работ в кондитерском цехе; 
последовательность выполнения 

технологических операций, современные 

методы изготовления хлебобулочных, муч-
ных кондитерских изделий; 

регламенты, стандарты, в том числе си-
стема анализа, оценки и управления опас-
ными факторами (система ХАССП) и нор-
мативно-техническая документация, 



73  

  используемая при изготовлении 

хлебобулочных, мучных кондитерских из-
делий; 

возможные последствия нарушения сани-
тарии и гигиены; 

требования к личной гигиене персонала 

при подготовке производственного инвен-
таря и производственной посуды; 

правила безопасного хранения чистящих, 
моющих и дезинфицирующих средств, 
предназначенных для последующего ис-
пользования; 

правила утилизации отходов 

виды, назначение упаковочных 

материалов, способы хранения пищевых 

продуктов, готовых хлебобулочных, муч-
ных кондитерских изделий; 

виды, назначение оборудования, инвента-
ря посуды, используемых для порциониро-
вания (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 хлебо-

булочных, мучных кондитерских изделий 

ассортимент, требования к качеству, 
условия и сроки хранения сырья, продук-
тов, используемых при 

приготовлении холодных и горячих сладких 

блюд, десертов, напитков; 
правила оформления заявок на склад; 
виды, назначение и правила эксплуатации 

приборов для экспресс оценки качества и 

безопасности сырья, продуктов, 
материалов; 

ПК 5.2. 

Осуществлять при-
готовление и 

подготовку к 

использованию от-
делочных 

полуфабрикатов для 

хлебобулочных, муч-
ных 

кондитерских 

изделий 

Практический опыт в: 
приготовлении и подготовке к 

использованию, хранении отделочных 

полуфабрикатов 

Умения: 
подбирать  в  соответствии с 

технологическими требованиями, оценка 

качества и безопасности основных 

продуктов и дополнительных ингредиентов; 
организовывать их хранение в процессе 

приготовления отделочных полуфабрикатов 

с соблюдением требований по безопасности 
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  продукции, товарного соседства; 
выбирать, подготавливать ароматические, 

красящие вещества с учетом санитарных 

требований к использованию пищевых до-
бавок; 

взвешивать, измерять продукты, входя-
щие в состав отделочных полуфабрикатов в 

соответствии с рецептурой; 
осуществлять  взаимозаменяемость 

продуктов в соответствии с нормами за-
кладки, особенностями заказа, 
сезонностью; 

использовать региональные продукты для 

приготовления отделочных 

полуфабрикатов; 
хранить, подготавливать отделочные по-

луфабрикаты промышленного 

производства: желе, гели, глазури, посыпки, 
фруктовые смеси, термостабильные начин-
ки и пр. 

выбирать, применять комбинировать раз-
личные методы приготовления, подготовки 

отделочных полуфабрикатов: 
- готовить желе; 
- хранить, подготавливать отделочные 

полуфабрикаты промышленного 

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

- нарезать, измельчать, протирать вруч-
ную и механическим способом фрукты, яго-
ды, уваривать фруктовые смеси с сахарным 

песком до загустения; 
- варить сахарный сироп для промочки 

изделий; 
- варить сахарный сироп и проверять его 

крепость (для приготовления помадки, 
украшений из карамели и пр.); 

- уваривать сахарный сироп для приго-
товления тиража; 

- готовить жженый сахар; 
- готовить посыпки; 
- готовить помаду, глазури; 
- готовить кремы с учетом требований к 

безопасности готовой продукции; 
- определять степень готовности отде-

лочных полуфабрикатов; 
- доводить до вкуса, требуемой конси-

стенции; 
выбирать оборудование, 

производственный инвентарь, посуду, 
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  инструменты в соответствии со способом 

приготовления 

проверять качество отделочных полуфаб-
рикатов перед использованием или упаков-
кой для непродолжительного хранения; 

хранить свежеприготовленные 

отделочные  полуфабрикаты, 
полуфабрикаты промышленного 

производства с учетом требований по без-
опасности готовой продукции; 

организовывать хранение отделочных по-
луфабрикатов 

Знания: 
ассортимент,   товароведная 

характеристика, правила выбора основных 

продуктов и дополнительных ингредиентов 

с учетом их сочетаемости, 
взаимозаменяемости; 

критерии оценки качества основных про-
дуктов и дополнительных ингредиентов для 

отделочных полуфабрикатов; 
виды, характеристика, назначение, прави-

ла подготовки  отделочных 

полуфабрикатов промышленного 

производства; 
характеристика региональных видов сы-

рья, продуктов; 
нормы взаимозаменяемости сырья и про-

дуктов 

методы приготовления отделочных полу-
фабрикатов, правила их выбора с учетом 
типа питания, кулинарных свойств основ-
ного продукта; 

виды, назначение и правила безопасной 

эксплуатации оборудования, инвентаря ин-
струментов; 

ассортимент, рецептуры, требования к ка-
честву отделочных полуфабрикатов; 

органолептические способы определения 

готовности; 
нормы, правила взаимозаменяемости про-

дуктов; 
Условия, сроки хранения отделочных по-

луфабрикатов, в том числе промышленного 

производства 

требования к безопасности хранения от-
делочных полуфабрикатов 

ПК 5.3. 

Осуществлять 

изготовление, 

Практический опыт в: 
приготовлении, творческом оформлении и 

подготовке к реализации хлебобулочных 
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 творческое оформ-
ление, подготовку к 

реализации 

хлебобулочных 

изделий и хлеба 

разнообразного ас-
сортимента 

изделий и хлеба разнообразного 

ассортимента; 
ведении расчетов с потребителями при 

отпуске продукции на вынос, 
взаимодействии с потребителями при 

отпуске продукции с прилавка/раздачи 

Умения: 
подбирать  в  соответствии  с 

технологическими требованиями, оценка 

качества  и безопасности  основных 

продуктов и дополнительных ингредиентов; 
организовывать их хранение в процессе 

приготовления хлебобулочных изделий и 

хлеба с соблюдением требований по 

безопасности  продукции, товарного 

соседства; 
выбирать, подготавливать ароматические, 

красящие вещества; 
взвешивать, измерять продукты, входя-

щие в состав хлебобулочных изделий и 

хлеба в соответствии с рецептурой; 
осуществлять взаимозаменяемость 

продуктов в соответствии с нормами за-
кладки, особенностями заказа; 

использовать региональные продукты для 

приготовления хлебобулочных изделий и 

хлеба 

выбирать, применять комбинировать раз-
личные способы приготовления хлебобу-
лочных изделий и хлеба с учетом типа пита-
ния, вида основного сырья, его свойств: 

- подготавливать продукты; 
- замешивать дрожжевое тесто опарным и 

безопарным способом вручную и с исполь-
зованием технологического 

оборудования; 
- подготавливать начинки, фарши; 
- подготавливать отделочные 

полуфабрикаты; 
- прослаивать дрожжевое тесто для хле-

бобулочных изделий из дрожжевого слое-
ного теста вручную и с использованием ме-
ханического оборудования; 

- проводить формование, расстойку, 
выпечку, оценку готовности выпеченных 

хлебобулочных изделий и хлеба; 
- проводить оформление хлебобулочных 

изделий; 
выбирать оборудование, 

производственный инвентарь, посуду, 
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  инструменты в соответствии со способом 

приготовления 

проверять качество хлебобулочных изде-
лий и хлеба перед отпуском, упаковкой на 

вынос; 
порционировать (комплектовать) с учетом 

рационального использования ресурсов, со-
блюдения требований по безопасности го-
товой продукции; 

соблюдать выход при порционировании; 
выдерживать условия хранения 

хлебобулочных изделий и хлеба с учетом 

требований по безопасности готовой про-
дукции; 

выбирать контейнеры, эстетично упаковы-
вать на вынос для 

транспортирования хлебобулочных изделий 

и хлеба 

рассчитывать стоимость, вести расчеты с 

потребителями; 
владеть профессиональной 

терминологией; 
консультировать потребителей, оказывать 

им помощь в выборе хлебобулочных изде-
лий и хлеба 

Знания: 
ассортимент, характеристика, правила 

выбора основных продуктов и дополнитель-
ных ингредиентов с учетом их сочетаемо-
сти, взаимозаменяемости; 

критерии оценки качества основных про-
дуктов и дополнительных ингредиентов для 

хлебобулочных изделий и хлеба разнооб-
разного ассортимента; 

виды, характеристика региональных ви-
дов сырья, продуктов; 

нормы взаимозаменяемости сырья и про-
дуктов; 

методы приготовления хлебобулочных из-
делий и хлеба, правила их выбора с учетом 
типа питания, кулинарных свойств основ-
ного продукта; 

виды, назначение и правила безопасной 

эксплуатации оборудования, инвентаря ин-
струментов; 

ассортимент, рецептуры, требования к ка-
честву, хлебобулочных изделий и хлеба; 

органолептические способы определения 

готовности выпеченных изделий; 
нормы, правила взаимозаменяемости про-

дуктов; 
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  техника порционирования 

(комплектования), складирования для не-
продолжительного  хранения 

хлебобулочных изделий и хлеба разнооб-
разного ассортимента; 

виды, назначение посуды для подачи, кон-
тейнеров для отпуска на вынос хлебобулоч-
ных изделий и хлеба разнообразного ассор-
тимента, в том числе региональных; 

методы сервировки и подачи хлебобулоч-
ных изделий и хлеба разнообразного ассор-
тимента; 

требования к безопасности хранения го-
товых хлебобулочных изделий и хлеба раз-
нообразного ассортимента; 

правила маркирования упакованных хле-
бобулочных изделий и хлеба разнообразно-
го ассортимента, правила заполнения этике-
ток 

правила и порядок расчета с потребителя-
ми при отпуске продукции на вынос; 

базовый словарный запас на иностранном 

языке; 
техника общения, ориентированная на по-

требителя 

ПК 5.4. 

Осуществлять изго-
товление, творческое 

оформление, подго-
товку  к 

реализации мучных 

кондитерских 

изделий разно-
образного ас-
сортимента 

Практический опыт в: 
приготовлении, творческом оформлении и 

подготовке к реализации мучных кондитер-
ских изделий разнообразного ассортимента; 

ведении расчетов с потребителями при 

отпуске продукции на вынос, взаимодей-
ствии с потребителями при отпуске про-
дукции с прилавка/раздачи 

Умения: 
подбирать   в   соответствии  с 

технологическими  требованиями, оценка 

качества  и безопасности  основных 

продуктов и дополнительных ингредиентов; 
организовывать их хранение в процессе 

приготовления   мучных  кондитерских 

изделий с  соблюдением требований по 

безопасности  продукции,  товарного 

соседства; 
выбирать, подготавливать ароматические, 

красящие вещества; 
взвешивать, измерять продукты, входя-

щие в состав мучных кондитерских изделий 

в соответствии с рецептурой; 
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  осуществлять взаимозаменяемость 

продуктов в соответствии с нормами за-
кладки, особенностями заказа; 

использовать региональные продукты для 

приготовления мучных кондитерских изде-
лий 

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 технологиче-
ского оборудования; 

- подготавливать начинки, отделочные 

полуфабрикаты; 
- проводить формование, расстойку, 

выпечку, оценку готовности выпеченных 

мучных кондитерских изделий; 
- проводить оформление мучных кон-

дитерских изделий; 
выбирать, безопасно использовать обору-

дование, производственный 

инвентарь, посуду, инструменты в соответ-
ствии со способом приготовления 

проверять качество мучные кондитерские 

изделия перед отпуском, упаковкой на вы-
нос; 

порционировать (комплектовать) с учетом 

рационального использования ресурсов, со-
блюдения требований по безопасности го-
товой продукции; 

соблюдать выход при порционировании; 
выдерживать условия хранения мучных 

кондитерских изделий с учетом требований 

по безопасности готовой продукции; 
выбирать контейнеры, эстетично упаковы-

вать на вынос для 

транспортирования мучных кондитерских 

изделий 

рассчитывать стоимость, вести расчеты с 

потребителями; 
владеть профессиональной 

терминологией; 
консультировать потребителей, оказывать 

им помощь в выборе мучных кондитерских 

изделий 

Знания: 
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  ассортимент, характеристика, правила 

выбора основных продуктов и дополнитель-
ных ингредиентов с учетом их сочетаемо-
сти, взаимозаменяемости; 

критерии оценки качества основных про-
дуктов и дополнительных ингредиентов для 

мучных кондитерских изделий разнообраз-
ного ассортимента; 

виды, характеристика региональных ви-
дов сырья, продуктов; 

нормы взаимозаменяемости сырья и про-
дуктов; 

методы приготовления мучных 

кондитерских изделий, правила их выбора с 

учетом типа питания, кулинарных свойств 

основного продукта; 
виды, назначение и правила безопасной 

эксплуатации оборудования, инвентаря ин-
струментов; 

ассортимент, рецептуры, требования к ка-
честву, мучных кондитерских изделий; 

органолептические способы определения 

готовности выпеченных изделий; 
нормы, правила взаимозаменяемости про-

дуктов; 
техника порционирования 

(комплектования), складирования для не-
продолжительного хранения мучных конди-
терских изделий разнообразного ассорти-
мента; 

виды, назначение посуды для подачи, кон-
тейнеров для отпуска на вынос мучных 

кондитерских изделий разнообразного ас-
сортимента, в том числе региональных; 

методы сервировки и подачи мучных кон-
дитерских изделий разнообразного ассор-
тимента; 

требования к безопасности хранения го-
товых мучных кондитерских изделий раз-
нообразного ассортимента; 

правила маркирования упакованных муч-
ных кондитерских изделий 

разнообразного ассортимента, правила за-
полнения этикеток 

базовый словарный запас на иностранном 

языке; 
техника общения, ориентированная на по-

требителя 
ПК 5.5. 

Осуществлять 

изготовление, 

Практический опыт: подготовка 

основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов 
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 творческое оформле-
ние, подготовку к 

реализации пирож-
ных и тортов разно-
образного ассорти-
мента 

приготовление мучных кондитерских из-
делий разнообразного ассортимента 

Хранение, отпуск, упаковка на вынос 

мучных кондитерских изделий 

разнообразного ассортимента 

ведение расчетов с потребителями при 

отпуске продукции на вынос; 
взаимодействие с потребителями при от-

пуске продукции с прилавка/раздачи 

Умения: 
подбирать   в  соответствии с 

технологическими требованиями, оценка 

качества и безопасности  основных 

продуктов и дополнительных ингредиентов; 
организовывать их хранение в процессе 

приготовления пирожных и тортов с 

соблюдением требований по безопасности 

продукции, товарного соседства; 
выбирать, подготавливать ароматические, 

красящие вещества; 
взвешивать, измерять продукты, входя-

щие в состав пирожных и тортов в соответ-
ствии с рецептурой; 

осуществлять взаимозаменяемость 

продуктов в соответствии с нормами за-
кладки, особенностями заказа; 

использовать региональные продукты для 

приготовления пирожных и тортов 

выбирать, применять комбинировать раз-
личные способы приготовления пирожных и 

тортов с учетом типа питания: 
- подготавливать продукты; 
- готовить различные виды теста: пресное 

сдобное, песочное, бисквитное, пресное 

слоеное, заварное, воздушное, пряничное 

вручную и с использованием технологиче-
ского 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 обору-

дование, производственный 

инвентарь, посуду, инструменты в соответ-
ствии со способом приготовления 

проверять качество пирожных и тортов 

перед отпуском, упаковкой на вынос; 
порционировать (комплектовать) с учетом 
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  рационального использования ресурсов, со-
блюдения требований по безопасности го-
товой продукции; 

соблюдать выход при порционировании; 
выдерживать условия хранения пирожных 

и тортов с учетом требований по безопас-
ности готовой продукции; 

выбирать контейнеры, эстетично упаковы-
вать на вынос для 

транспортирования пирожных и тортов 

рассчитывать стоимость, 
владеть профессиональной 

терминологией; 
консультировать потребителей, оказывать 

им помощь в выборе пирожных и тортов 

Знания: 
ассортимент, характеристика, правила 

выбора основных продуктов и дополнитель-
ных ингредиентов с учетом их сочетаемо-
сти, взаимозаменяемости; 

критерии оценки качества основных про-
дуктов и дополнительных ингредиентов для 

пирожных и тортов разнообразного ассор-
тимента; 

виды, характеристика региональных ви-
дов сырья, продуктов; 

нормы взаимозаменяемости сырья и про-
дуктов; 

методы приготовления пирожных и тор-
тов, правила их выбора с учетом типа пита-
ния; 

виды, назначение и правила безопасной 

эксплуатации оборудования, инвентаря ин-
струментов; 

ассортимент, рецептуры, требования к ка-
честву, пирожных и тортов; 

органолептические способы определения 

готовности выпеченных и отделочных по-
луфабрикатов; 

нормы, правила взаимозаменяемости про-
дуктов; 

техника порционирования 

(комплектования), складирования для не-
продолжительного хранения пирожных и 

тортов разнообразного ассортимента; 
виды, назначение посуды для подачи, кон-

тейнеров для отпуска на вынос пирожных и 

тортов разнообразного ассортимента, в том 
числе региональных; 

методы сервировки и подачи пирожных и 

тортов разнообразного ассортимента; 
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  требования к безопасности хранения го-
товых пирожных и тортов разнообразного 

ассортимента; 
правила маркирования  упакованных 

пирожных  и тортов  разнообразного 

ассортимента, правила заполнения этикеток 

правила,  техника общения с 

потребителями; 
базовый словарный запас на иностранном 

языке 

 

4.3. Планируемые результаты общеобразовательного цикла 

Профессиональная образовательная программа устанавливает требования к результатам 

освоения обучающимися общеобразовательного цикла: 
1) личностным, включающим: 
осознание обучающимися российской гражданской идентичности; готовность к самораз-

витию, самостоятельности и самоопределению; наличие мотивации к обучению и личностному 

развитию; 
целенаправленное развитие внутренней позиции личности на основе духовно- нрав-

ственных ценностей народов Российской Федерации, исторических и национально- культурных 

традиций, формирование системы значимых ценностно-смысловых установок, антикоррупци-
онного мировоззрения, правосознания, экологической культуры, способности ставить цели и 
строить жизненные планы; 

2) метапредметным, включающим: 
освоенные обучающимися межпредметные понятия и универсальные учебные действия 

(регулятивные, познавательные, коммуникативные); 
способность их использования в познавательной и социальной практике, готовность к са-

мостоятельному планированию и осуществлению учебной деятельности, организации учебного 
сотрудничества с педагогическими работниками и сверстниками, к участию в построении инди-
видуальной образовательной траектории; 

овладение навыками учебно-исследовательской, проектной и социальной деятельности; 
3) предметным, включающим: освоение обучающимися в ходе изучения учебного 

предмета научных знаний, умений и способов действий, специфических для соответствующей 

предметной области. 
Личностные результаты освоения общеобразовательного цикла профессиональной  

образовательной программы 

Личностные результаты освоения ПОП обучающимися отражают готовность и способ-
ность обучающихся руководствоваться сформированной внутренней позицией личности, систе-
мой ценностных ориентаций, позитивных внутренних убеждений, соответствующих традицион-
ным ценностям российского общества, расширение жизненного опыта и опыта деятельности в 
процессе реализации основных направлений воспитательной деятельности, в том числе в части: 

гражданского воспитания (ЛРо1): 
сформированность гражданской позиции обучающегося как активного и ответственного 

члена российского общества; 
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осознание своих конституционных прав и обязанностей, уважение закона и правопоряд-
ка; 

принятие традиционных национальных, общечеловеческих гуманистических и демокра-
тических ценностей; 

готовность противостоять идеологии экстремизма, национализма, ксенофобии, дискри-
минации по социальным, религиозным, расовым, национальным признакам; 

готовность вести совместную деятельность в интересах гражданского общества, участво-
вать в самоуправлении в общеобразовательной организации и детско-юношеских организациях; 

умение взаимодействовать с социальными институтами в соответствии с их функциями и 
назначением; 

готовность к гуманитарной и волонтерской деятельности; 
патриотического воспитания (ЛРо2): 
сформированность российской гражданской идентичности, патриотизма, уважения к 

своему народу, чувства ответственности перед Родиной, гордости за свой край, свою Родину, 
свой язык и культуру, прошлое и настоящее многонационального народа России; 

ценностное отношение к государственным символам, историческому и природному 

наследию, памятникам, традициям народов России, достижениям России в науке, искусстве, 
спорте, технологиях и труде; 

идейная убежденность, готовность к служению и защите Отечества, ответственность за 

его судьбу; 
духовно-нравственного воспитания (ЛРо3): 
осознание духовных ценностей российского народа; 
сформированность нравственного сознания, этического поведения; 
способность оценивать ситуацию и принимать осознанные решения, ориентируясь на 

морально-нравственные нормы и ценности; 
осознание личного вклада в построение устойчивого будущего; 
ответственное отношение к своим родителям и (или) другим членам семьи, созданию се-

мьи на основе осознанного принятия ценностей семейной жизни в соответствии с традициями 
народов России; 

эстетического воспитания (ЛРо4): 
эстетическое отношение к миру, включая эстетику быта, научного и технического твор-

чества, спорта, труда и общественных отношений; 
способность воспринимать различные виды искусства, традиции и творчество своего и 

других народов, ощущать эмоциональное воздействие искусства; 
убежденность в значимости для личности и общества отечественного и мирового ис-

кусства, этнических культурных традиций и народного творчества; 
готовность к самовыражению в разных видах искусства, стремление проявлять качества 

творческой личности; 
физического воспитания (ЛРо5): 
сформированность здорового и безопасного образа жизни, ответственного 

отношения к своему здоровью; 
потребность в физическом совершенствовании, занятиях спортивно- 

оздоровительной деятельностью; 
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активное неприятие вредных привычек и иных форм причинения вреда 

физическому и психическому здоровью; 
трудового воспитания (ЛРо6): 
готовность к труду, осознание ценности мастерства, трудолюбие; 
готовность к активной деятельности технологической и социальной направленности, 

способность инициировать, планировать и самостоятельно выполнять такую деятельность; 
интерес к различным сферам профессиональной деятельности, умение совершать осо-

знанный выбор будущей профессии и реализовывать собственные жизненные планы; 
готовность и способность к образованию и самообразованию на протяжении всей жизни; 
экологического воспитания (ЛРо7): 
сформированность экологической культуры, понимание влияния социально- экономиче-

ских процессов на состояние природной и социальной среды, осознание глобального характера 

экологических проблем; 
планирование и осуществление действий в окружающей среде на основе знания целей 

устойчивого развития человечества; 
активное неприятие действий, приносящих вред окружающей среде; 
умение прогнозировать неблагоприятные экологические последствия 

предпринимаемых действий, предотвращать их; 
расширение опыта деятельности экологической направленности; 
ценности научного познания (ЛРо8): 
сформированность мировоззрения, соответствующего современному уровню развития 

науки и общественной практики, основанного на диалоге культур, способствующего осознанию 
своего места в поликультурном мире; 

совершенствование языковой и читательской культуры как средства взаимодействия 

между людьми и познания мира; 
осознание ценности научной деятельности, готовность осуществлять проектную и иссле-

довательскую деятельность индивидуально и в группе. 
Личностные результаты программы воспитания: 
ЛРв1 Осознающий себя гражданином и защитником великой страны 

ЛРв2 Проявляющий активную гражданскую позицию, демонстрирующий привержен-
ность принципам честности, порядочности, открытости, экономически активный и участвующий 

в студенческом и территориальном самоуправлении, в том числе на условиях добровольчества, 
продуктивно взаимодействующий и участвующий в деятельности общественных организаций 

ЛРв3 Соблюдающий нормы правопорядка, следующий идеалам гражданского общества, 
обеспечения безопасности, прав и свобод граждан России. Лояльный к установкам и проявлени-
ям представителей субкультур, отличающий их от групп с деструктивным и девиантным пове-
дением. Демонстрирующий неприятие и предупреждающий социально опасное поведение 

окружающих 

ЛРв4 Проявляющий и демонстрирующий уважение к людям труда, осознающий цен-
ность собственного труда. Стремящийся к формированию в сетевой среде личностно и профес-
сионального конструктивного «цифрового следа» 

ЛРв5 Демонстрирующий приверженность к родной культуре, исторической памяти на 

основе любви к Родине, родному народу, малой родине, принятию традиционных ценностей 
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многонационального народа России 

ЛРв6 Проявляющий уважение к людям старшего поколения и готовность к участию в 

социальной поддержке и волонтерских движениях 

ЛРв7 Осознающий приоритетную ценность личности человека; уважающий собственную 
и чужую уникальность в различных ситуациях, во всех формах и видах деятельности. 

ЛРв8 Проявляющий и демонстрирующий уважение к представителям различных этно-
культурных, социальных, конфессиональных и иных групп. Сопричастный к сохранению, пре-
умножению и трансляции культурных традиций и ценностей многонационального российского 
государства 

ЛРв9 Соблюдающий и пропагандирующий правила здорового и безопасного образа 
жизни, спорта; предупреждающий либо преодолевающий зависимости от алкоголя, табака, пси-
хоактивных веществ, азартных игр и т.д. Сохраняющий психологическую устойчивость в ситуа-
тивно сложных или стремительно меняющихся ситуациях 

ЛРв10 Заботящийся о защите окружающей среды, собственной и чужой безопасности, в 

том числе цифровой 

ЛРв11 Проявляющий уважение к эстетическим ценностям, обладающий основами эсте-
тической культуры 

ЛРв12 Принимающий семейные ценности, готовый к созданию семьи и воспитанию де-
тей; демонстрирующий неприятие насилия в семье, ухода от родительской ответственности, от-
каза от отношений со своими детьми и их финансового содержания 

ЛРв13 Демонстрирующий профессиональные навыки в сфере общественного питания 

ЛРв14 Готовый соответствовать ожиданиям работодателей: эффективно взаимодейству-
ющий с членами команды и сотрудничающий с другими людьми,осознанно выполняющий 

профессиональные требования, ответственный, пунктуальный, дисциплинированный, трудолю-
бивый. 

ЛРв15 Проявляющий доброжелательность к окружающим, деликатность, чувство такта и 
готовность оказать услугу каждому кто в ней нуждается. 

 

Метапредметные результаты (МР) 
Метапредметные результаты основной образовательной программы отражают овладение 

универсальными учебными познавательными действиями (УУД). 
Универсальные учебные познавательные действия (УУПД): а) базовые логические 

действия: 
самостоятельно формулировать и актуализировать проблему, рассматривать ее всесто-

ронне; 
устанавливать существенный признак или основания для сравнения, классификации и 

обобщения; 
определять цели деятельности, задавать параметры и критерии их достижения; выявлять 

закономерности и противоречия в рассматриваемых явлениях; 
вносить коррективы в деятельность, оценивать соответствие результатов целям, оцени-

вать риски последствий деятельности; 
развивать креативное мышление при решении жизненных проблем; 
б) базовые исследовательские действия: 
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владеть навыками учебно-исследовательской и проектной деятельности, навыками раз-
решения проблем; 

способность и готовность к самостоятельному поиску методов решения практических за-
дач, применению различных методов познания; 

овладение видами деятельности по получению нового знания, его интерпретации, преоб-
разованию и применению в различных учебных ситуациях, в том числе при создании учебных и 
социальных проектов; 

формирование научного типа мышления, владение научной терминологией, ключевыми 

понятиями и методами; 
ставить и формулировать собственные задачи в образовательной деятельности и жизнен-

ных ситуациях; 
выявлять причинно-следственные связи и актуализировать задачу, выдвигать гипотезу ее 

решения, находить аргументы для доказательства своих утверждений, задавать параметры и 

критерии решения; 
анализировать полученные в ходе решения задачи результаты, критически оценивать их 

достоверность, прогнозировать изменение в новых условиях; 
давать оценку новым ситуациям, оценивать приобретенный опыт; 
разрабатывать план решения проблемы с учетом анализа имеющихся материальных и 

нематериальных ресурсов; 
осуществлять целенаправленный поиск переноса средств и способов действия в профес-

сиональную среду; 
уметь переносить знания в познавательную и практическую области жизнедеятельности; 
уметь интегрировать знания из разных предметных областей; 
выдвигать новые идеи, предлагать оригинальные подходы и решения; ставить проблемы и 

задачи, допускающие альтернативные решения; в) работа с информацией: 
владеть навыками получения информации из источников разных типов, самостоятельно 

осуществлять поиск, анализ, систематизацию и интерпретацию информации различных видов и 
форм представления; 

создавать тексты в различных форматах с учетом назначения информации и целе-
вой аудитории, выбирая оптимальную форму представления и визуализации; оценивать досто-
верность, легитимность информации, ее соответствие правовым и морально-этическим нор-
мам; 

использовать средства информационных и коммуникационных технологий в решении ко-
гнитивных, коммуникативных и организационных задач с соблюдением требований эргономи-
ки, техники безопасности, гигиены, ресурсосбережения, правовых и этических норм, норм ин-
формационной безопасности; 

владеть навыками распознавания и защиты информации, информационной безопасности 
личности. 

Универсальные коммуникативные действия (УКД): 
а) общение: 
осуществлять коммуникации во всех сферах жизни; 
распознавать невербальные средства общения, понимать значение социальных знаков, 

распознавать предпосылки конфликтных ситуаций и смягчать конфликты; 
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владеть различными способами общения и взаимодействия; аргументированно вести 

диалог, уметь смягчать конфликтные ситуации; 
развернуто и логично излагать свою точку зрения с использованием языковых средств; 
б) совместная деятельность: 
понимать и использовать преимущества командной и индивидуальной работы; 
выбирать тематику и методы совместных действий с учетом общих интересов и возмож-

ностей каждого члена коллектива; 
принимать цели совместной деятельности, организовывать и координировать действия 

по ее достижению: составлять план действий, распределять роли с учетом мнений участников 
обсуждать результаты совместной работы; 

оценивать качество своего вклада и каждого участника команды в общий результат по 

разработанным критериям; 
предлагать новые проекты, оценивать идеи с позиции новизны, оригинальности, практи-

ческой значимости; 
координировать и выполнять работу в условиях реального, виртуального и комбиниро-

ванного взаимодействия; 
осуществлять позитивное стратегическое поведение в различных ситуациях, проявлять 

творчество и воображение, быть инициативным. 
Универсальные регулятивные действия (УРД): 
а) самоорганизация: 
самостоятельно осуществлять познавательную деятельность, выявлять проблемы, ставить 

и формулировать собственные задачи в образовательной деятельности и жизненных ситуациях; 
самостоятельно составлять план решения проблемы с учетом имеющихся ресурсов, соб-

ственных возможностей и предпочтений; 
давать оценку новым ситуациям; 
расширять рамки учебного предмета на основе личных предпочтений; 
делать осознанный выбор, аргументировать его, брать ответственность за решение; оце-

нивать приобретенный опыт; 
способствовать формированию и проявлению широкой эрудиции в разных областях зна-

ний, постоянно повышать свой образовательный и культурный уровень; 
б) самоконтроль: 
давать оценку новым ситуациям, вносить коррективы в деятельность, оценивать соот-

ветствие результатов целям; 
владеть навыками познавательной рефлексии как осознания совершаемых действий и 

мыслительных процессов, их результатов и оснований; 
использовать приемы рефлексии для оценки ситуации, выбора верного решения; 
уметь оценивать риски и своевременно принимать решения по их снижению; 
в) эмоциональный интеллект, предполагающий сформированность: 
самосознания, включающего способность понимать свое эмоциональное состояние, ви-

деть направления развития собственной эмоциональной сферы, быть уверенным в себе; 
саморегулирования, включающего самоконтроль, умение принимать ответственность за 

свое поведение, способность адаптироваться к эмоциональным изменениям и проявлять гиб-
кость, быть открытым новому; 
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внутренней мотивации, включающей стремление к достижению цели и успеху, оптимизм, 
инициативность, умение действовать, исходя из своих возможностей; 

эмпатии, включающей способность понимать эмоциональное состояние других, учиты-
вать его при осуществлении коммуникации, способность к сочувствию и сопереживанию; 

социальных навыков, включающих способность выстраивать отношения с другими 

людьми, заботиться, проявлять интерес и разрешать конфликты; 
г) принятие себя и других людей: 
принимать себя, понимая свои недостатки и достоинства; 
принимать мотивы и аргументы других людей при анализе результатов деятельности; 
признавать свое право и право других людей на ошибки; развивать способность понимать 

мир с позиции другого человека. 
 

Раздел 5. Содержание основной профессиональной образовательной программы 

 

5.1. Рабочий учебный план образовательной программы  

 

             Рабочий учебный план основной профессиональной образовательной программы 
среднего профессионального образования ГБПОУ РО «АККАТТ» по профессии 43.01.09 «По-
вар, кондитер» (Приложение 1) разработан на основе ФГОС СПО. 

            Учебный план (УП) предусматривает изучение следующих учебных циклов: 
ООД.00 Общеобразовательный цикл (далее – ООД); ОП.00 Общепрофессионального (далее – 

ОП); П.00 Профессионального (далее – П). Учебный план предназначен для реализации в рам-
ках 5-ти дневной учебной недели с продолжительностью занятий по 45 минут. Максимальный 
объем учебной нагрузки обучающихся составляет 36 академических часов в неделю, включая 
все виды занятий.  

 

5.2. Календарный учебный график  
             

            На основании ОПОП разработан календарный график учебного процесса для каж-
дого курса обучения (Приложение 2).  

 

5.3. Рабочая программа воспитания  

 

           Воспитание обучающихся при освоении ими образовательной программы осу-
ществляется на основе рабочей программы воспитания (Приложение 3). 

 

 5.4. Календарный план воспитательной работы. 

 

          На основании рабочей программы воспитания разработан календарный план воспи-
тательной работы (Приложение 3). 
 

Раздел 6. Примерные условия реализации образовательной программы 

 

6.1. Требования к материально-техническому оснащению образовательной про-
граммы 

               Специальные помещения представляют собой учебные аудитории для проведения заня-
тий всех видов, предусмотренных образовательной программой, в том числе групповых и инди-
видуальных консультаций, текущего контроля и промежуточной аттестации, а также помещения 
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для самостоятельной работы; мастерские и лаборатории, оснащенные оборудованием, техниче-
скими средствами обучения и материалами. 

6.1.1. Перечень специальных помещений: 

Кабинеты 

Русского языка и литературы 

Безопасности жизнедеятельности и охраны труда 

Иностранного языка  
Физики и астрономии 

Обществознания  
Математики  
Информатики 

Химии, биологии и экологии 

Обществоведческих дисциплин 

Социально-экономических дисциплин 

Микробиологии, физиологии питания, санитарии и гигиены 

Товароведения продовольственных товаров 

Технологии кулинарного и кондитерского производства; 
Технического оснащения и организации рабочего места. 
Лаборатории 

Учебная кухня ресторана (с зонами для приготовления холодных, горячих блюд, кули-
нарных изделий, сладких блюд, десертов и напитков); 

Учебный кондитерский цех. 
Спортивный комплекс 

Спортивный зал  
Открытый стадион 

Библиотека, читальный зал с выходом в сеть Интернет 

Образовательная организация располагает материально-технической базой, которая обес-
печивает проведение всех видов дисциплинарной и междисциплинарной подготовки, лабора-
торной, практической работы обучающихся, предусмотренных учебным планом и соответству-
ющей действующим санитарным и противопожарным правилам и нормам. 

6.1.2. Техническое оснащение кабинетов: 
Кабинет «Русского языка и литературы» 

- компьютер в комплекте 

- телевизор SAMSUNG 

- Плакаты и таблицы  по русскому языку (грамматика, орфография, синтаксис) 
- Стенд «Писатели Дона» 

- Фильмы на CD-дисках 

- портреты русских писателей и поэтов; 
Кабинет «Безопасности жизнедеятельности и охраны труда» 

 - компьютер PHILIPS 

 - проектор BENG  
- экран 

Плакаты: оказание первой помощи 

- тренажер–манекен взрослого 

- Противогазы ГП-5, ГП-4у 

- Стенды: «Воинская обязанность», «Уставы ВС РФ», «Воин – Защитник Отечества», 
«Организация обороны государства», «Прохождение военной службы», «Состав и задачи Во-
оруженных сил РФ», «Дни воинской славы России», «Гарантии и права военнослужащих», 
«Офицер – профессия героическая», «Военная присяга» 
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- Стенды по оказанию первой медицинской помощи: «Наложение повязок», «Временная 
остановка кровотечения», «Первая помощь при ожогах», «Первая помощь при остановке дыха-
ния и сердечной деятельности» 

- Портреты Великих полководцев 

- Лазерный тир «Кадет» 

Кабинет «Иностранного языка» 

 - Компьютер CITYLINE 

- Таблицы:  алфавит английского языка, грамматические таблицы 

- Карты: карта Европы, политическая карта мира, карта Великобритании  
- Комплект плакатов: англоязычные страны 

- Электронные средства обучения: английский язык10-11классы 

Кабинет «Физики и электротехники» 

- монитор PHILIPS 

- системный блок DNC 

- проектор INFOKUS 

- доска STARBOARDHITAGH 

- Наглядные и методические пособия: таблица «Шкала электромагнитных излучений», 
таблица «Международная система единиц (СИ)» 

- Приборы общего назначения и измерительные приборы: весы учебные лабораторные 
электронные ВУЛ-100/200, цифровой USB-датчик напряжения, цифровой USB-датчик относи-
тельной влажности 

- Лабораторное оборудование: по механике, по молекулярной физике и термодинамике, 
набор по электролизу 

- Демонстрационное оборудование: прибор для наблюдения равномерного движения, 
прибор для изучения конвекции,  трубка Ньютона универсальная, цилиндр с отпадающим дном 
и т.д. 

- Приборы и принадлежности для опытов: вольтметр, амперметр, миллиамперметр, при-
бор для изучения зависимости сопротивления металлов от температуры 

Кабинет «Социально-гуманитарных дисциплин» 

 - компьютер PHILIPS 

- Проектор BENG 

 - Экран 

- таблицы по обществознанию 

Кабинет «Математики» 

 - компьютер IMANGO 

- интерактивная доска Legamastere - Board 

- мультимедийный проектор EPSON 

- Учебно-практическое оборудование: инструменты для работы обучающегося у доски 
(линейки разной длины, транспортир, циркуль, угольники); 

- демонстрационный и раздаточный наборы стереометрических тел 

- Печатные материалы: таблицы по алгебре и началам математического анализа 

Кабинет «Информатики» 

- Компьютер CITYLINE в комплекте (рабочее место преподавателя) 
- МФУ SamsungA4SCX-4200 

- Мультимедиа-проектор Epson EMP-S3L,SVGA,1400ANSI,2.6кг.   

 - Доска маркерная белая магнитная 

- Подключение к сети Internet  
- Компьютер ученический CITYLINE в комплекте на 12 рабочих мест 

Кабинет «Химии, биологии и микробиологии» 
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- Системный блок PHILIPS 

- Монитор PHILIPS 

- Колонки 

- Проектор BENG 

- Интерактивная доска Legamastere-Board 

- Лабораторные химические приборы, посуда: штативы лабораторные, пробирки, спир-
товки, мензурки, весы учебные, стаканы химические, цилиндры измерительные, воронки, аппа-
рат Киппа, бюретки, ступки, кристаллизаторы  

- холодильник Либиха 

- эксикатор 

- пипетки 

- колба Вюрца 

- колбы плоскодонные, круглодонные, конические 

- фильтровальная бумага 

- Набор химических реактивов 

- Набор коллекций: алюминий, уголь, каучук, металлы, нефть, пластмассы, топливо, ми-
нералы и горные породы и т.д. 

- Таблицы демонстрационные: Периодическая система химических элементов Д.И. Мен-
делеева, Растворимость кислот, оснований и солей в воде; 

- микроскопы 

- гербарий по морфологии биологии растений 

- гербарий по курсу общей биологии 

- Коллекции: Рудиментарные органы позвоночных, Аналогичные органы, Аналогия и го-
мология на примере членистоногих,  

- Динамические пособия: Законы Менделя, Строение клетки, Деление клетки, Биосинтез 
белка, Перекрест хромосом 

- Набор таблиц: Общая биология, Уровни живой природы, Модель молекулы ДНК 

- Готовые микропрепараты по теме «Клетка»  
- Набор таблиц по экологии 

Кабинет «Истории» 

 - Системный блок Dynamik PC 

- Монитор Philips 

- Клавиатура KBS-720 

- Проектор Beno 

- Экран 

- Схемы, таблицы: Восточные славяне в 8-9 вв., Древнерусское государство в 10 –начале 
12 вв., Образование единого Российского государства в 14-16 вв. и т.д. 

- Карты по истории: Киевская Русь в 9–12вв., Отечественная война1812г., Первая Миро-
вая война1914–1918,  Великая Отечественная война1941-1945гг., Политическая карта мира. 

- Комплект портретов «Донские атаманы» 

- Карты: Ростовская область,  Карта области Войска Донского 

- Предметы казачьего быта 

Кабинет «Товароведения продовольственных товаров» 

- Системный блок Dynamik PC 

- Монитор Philips 

- Клавиатура KBS-720 

- Проектор Beno 

- Экран 

Кабинет «Технологии кулинарного и кондитерского производства» 
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- монитор 20" Beng G2025HDA LCD       

- мультимедийный видеопроектор Optima EP721 2200 Lm     

- экран на треноге Diplomat 244/96  

- Системный блок Dynamik PC 

- Монитор Philips 

- Клавиатура KBS-720 

- Проектор Beno 

- Экран 

Кабинет «Технического оснащения и организации рабочего места» 

- Системный блок Dynamik PC 

- Монитор Philips 

- Клавиатура KBS-720 

- Проектор Beno 

- Экран 

Лаборатории 

Учебная кухня ресторана (с зонами для приготовления холодных, горячих блюд, кули-
нарных изделий, сладких блюд, десертов и напитков); 

- Столы производственные с бортами      

- Холодильник "Саратов"       

- Весы электронные       

- Плита электрическая напольная без духовки ПЭП-0,34м (725х770х840 (860)мм)  

- Электропечь "Мечта"                                                                                                        

- Индукционные плиты 

- Микроволновые печи 

- Духовка электрическая "Delta"                                                                                            
- Фритюрница ЕТА 3166                                                                                                      
- Мясорубка "Помощница"                                                                                                    
- Мясорубка электрическая Аксион М35.00       

- Миксер "Vitek"                                                                                                           
 - Миксер Philips HR3705       

- Блендер Scarlett SC-HB42F84       

- Шкаф белый                                                                                                                

- Вытяжка кухонная                                                                                                          

- Стеллаж для тарелок       

- Набор для карвинга       

Учебный кондитерский цех. 
- Столы производственные с бортами      

- Шкаф жарочный электрический ШЖЭП-1 ( 945Х835Х1090 (1110)ММ)   

 - Печь духовая                                                                                                              

- Весы кондитерские       

- Стеллажи  

- Холодильник      

- Вытяжка кухонная                                                                                                          

- Карамелизатор       

- Миксер планетарный Kitfort КТ-3018       

- Мешки кондитерские с насадками  

Спортивный комплекс: 
Спортивный зал 

- Баскетбольные щиты       
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- Магнитные велотренажеры       

- Силовая скамья в комплекте 

- Мячи футбольные      

- Мячи баскетбольные      

- Мячи волейбольные       

- Мячи для гандбола       

- Мячи для большого тенниса     

- Мячи для настольного тенниса      

- Ракетки Star Line Level 400 анатомическая       

- Скакалки гимнастические      

- Обручи стальные гимнастические      

- Сетки волейбольные                                                                                                     
- Сетки юношеские для мини-футбола                                                                                       
- Свисток                                                                                                                   

- Секундомер                                                                                                               
  

- Маты гимнастические                                                                                              

- Стенка гимнастическая 0,8*2,5                                                                                            
- Боксерский мешок 40кг.                                                                                                    

- Набор для настольного тенниса (сетка+ крепление)                                                                           
-  Ракетки для настольного тенниса                                                                                       
-Набор для бадминтона                                                                                                      

- Волан для бадминтона                                                                                                     
- Брусья       

- Бревно гимнастическое       

-  Конь гимнастический       

- Палатка       

- Штанга       

- Модифицированная лавочка       

- Гири чугунные 16 кг, 24кг                                                                                                    
-  Граната для метания 700гр.                                                                                                
- Шашки с доской                                                                                                            

- Рулетка 5 метров                                                                                                           

- Стойка                                                                                                                      

- Канат для лазания 45 мм длина 5150и                                                                                       

- Дартс                                                                                                                       

- Козел гимнастический                                                                                                       

- Мостик гимнастический                                                                                                     

- Открытый стадион широкого профиля с элементами полосы препятствий 

 

6.1.3 Требования к оснащению баз практик 

              Реализация образовательной программы предполагает обязательную учебную и произ-
водственную практику. 

Учебная практика реализуется в мастерских профессиональной образо-
вательной организации и требует наличия оборудования, инструментов, расходных материалов, 
обеспечивающих выполнение всех видов работ, определенных содержанием программ профес-
сиональных модулей, в том числе оборудования и инструментов, используемых при проведении 
чемпионатов WorldSkills и указанных в инфраструктурных листах конкурсной документации 
WorldSkills по компетенции «Поварское и кондитерское дело» (или их аналогов). 
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Производственная практика реализуется в организациях общественного питания, обеспе-
чивающих деятельность обучающихся в профессиональной области. 

Оборудование предприятий и технологическое оснащение рабочих мест производствен-
ной практики должно соответствовать содержанию профессиональной деятельности и 
дать возможность обучающемуся овладеть профессиональными      компетенциями по всем
 видам      деятельности, предусмотренных программой, с использованием современных 
технологий, материалов и оборудования. 

 

6.2. Требования к учебно-методическому обеспечению образовательной программы 

Основная профессиональная образооовввательная программа подддготовки квалифи-
циронных рабочих, служащих, служащих обеспечивается учебно-методической документацией 
по всем дисциплинам, междисциплинарным курсам и профессиональным модулям. 

Библиотечный фонд укомплектован печатными и/или электронными изданиями основной 
и дополнительной учебной литературы по полному перечню учебных дисциплин и профессио-
нальных модулей. Доля учебной литературы, изданной в течение последних пяти лет - не менее 
20 %. 

Каждый обучающийся обеспечен не менее чем одним учебным печатным и/или элек-
тронным изданием по каждой дисциплине общепрофессионального цикла и одним учебно-

методическим печатным и/или электронным изданием по каждому междисциплинарному курсу. 
Библиотечный фонд, помимо учебной литературы, включает официальные, справочно-

библиографические и периодические издания в расчете 1–2 экземпляра на каждые 100 обучаю-
щихся. 

Заключен лицензионный договор на оказание услуг по предоставлению доступа к элек-
тронно-библиотечной системе издательства «Академия» с официальным дилером Издательства 
«Академия» ИП Бурцева Ангелина Петровна. 

Каждому студенту обеспечен доступ к комплектам библиотечного фонда, состоящим из 3 
наименований отечественных журналов «Школа кулинара», «Школа гастронома», «Дома вкус-
нее». 

Образовательное учреждение предоставляет студентам возможность оперативного обме-
на информацией с отечественными образовательными учреждениями, организациями и доступ к 
современным профессиональным базам данных и информационным ресурсам сети Интернет. 
 

6.3. Требования к организации воспитания обучающихся 

 

Условия организации воспитания определяются ГБПОУ РО «АККАТТ». Выбор форм ор-
ганизации воспитательной работы основывается на анализе эффективности и практическом 
опыте. 

Для реализации Программы определены следующие формы воспитательной 
работы с обучающимися: 

— информационно-просветительскиезанятия (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, экс-

курсии и др.); 
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- опросы, анкетирование, социологические исследования среди обучающихся. 
 

6.4. Требования к финансовым условиям реализации образовательной программы  
 

6.4.1. Примерные расчеты нормативных затрат оказания государственных услуг по реали-
зации образовательной программы 

 

Расчеты     нормативных затрат     оказания государственных услуг по реализации образо-
вательной программы осуществляется в соответствии с Методикой определения нормативных 
затрат на оказание государственных услуг по реализации образовательных программ среднего 
профессионального образования по профессиям (специальностям) и укрупненным группам про-
фессий (специальностей), утвержденной Минобрнауки России 27 ноября 2015 г. № АП-

114/18вн. 
Нормативные затраты на оказание государственных услуг в сфере образования по реали-

зации образовательной программы включают в себя затраты на оплату труда преподавателей и 
мастеров производственного обучения с учетом обеспечения уровня  средней
 заработной платы педагогических работников за     выполняемую     им учебную (пре-
подавательскую) работу и другую работу в соответствии с Указом Президента Российской Фе-
дерации от 7 мая 2012 г. № 597 «О мероприятиях по реализации государственной социальной 
политики». 
 

6.4. Требования к кадровым условиям реализации образовательной программы  

Реализация программы подготовки квалифицированных рабочих, служащих обес-
печивается 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 деятельно-
сти Сервис и туризм, имеющих стаж работы в данной профессиональной области не менее 

3 лет. 
Квалификация педагогических работников образовательной организации отвечает 

квалификационным характеристикам ЕКС (Приказ Министерства здравоохранения и со-
циального развития Российской Федерации от 26 августа 2010 г. N 761н «Об утверждении 

Единого квалификационного справочника должностей руководителей, специалистов и 

служащих, раздел «Квалификационные характеристики должностей работников образова-
ния»). Мастера производственного обучения имеют на 1 - 2 разряда по профессии рабоче-
го выше, чем предусмотрено ФГОС СПО для выпускников. 

Педагогические работники, привлекаемые к реализации образовательной програм-
мы, получают дополнительное профессиональное образование по программам повышения 
квалификации, в том числе в форме стажировки в организациях, направление деятельно-
сти которых соответствует области профессиональной деятельности Сервис и туризм, не 

реже 1 раза в 3 года с учетом расширения спектра профессиональных компетенций. 
Доля педагогических работников (в приведенных к целочисленным значениям ста-

вок), обеспечивающих освоение обучающимися профессиональных модулей, имеющих 

опыт деятельности не менее 3 лет в организациях, направление деятельности которых со-
ответствует области профессиональной деятельности Сервис и туризм), в общем числе 

педагогических работников, реализующих образовательную программу, должна быть не 

менее 25 процентов. 
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6.5. Требования к финансовым условиям реализации образовательной про-
граммы  

Финансовое обеспечение реализации образовательной программы должно осу-
ществляться в объеме не ниже базовых нормативных затрат на оказание государственной 

услуги по реализации имеющих государственную аккредитацию образовательных про-
грамм среднего профессионального образования по специальности с учетом корректиру-
ющих коэффициентов (в соответствии с рекомендациями федеральных и региональных 
нормативных документов). 

Расчеты нормативных затрат оказания государственных услуг по реализации обра-
зовательной программы осуществляются в соответствии с Перечнем и составом стои-
мостных групп профессий и специальностей по государственным услугам по реализации 

основных профессиональных образовательных программ среднего профессионального 

образования – программ подготовки специалистов среднего звена, итоговые значения и 

величина составляющих базовых нормативов затрат по государственным услугам по стои-
мостным группам профессий и специальностей, отраслевые корректирующие коэффици-
енты и порядок их применения, утвержденным Министерством просвещения Российской 

Федерации 01 июня 2021 г. № АН-16/11вн. 
Нормативные затраты на оказание государственных услуг в сфере образования по 

реализации образовательной программы включают в себя затраты на оплату труда препо-
давателей и мастеров производственного обучения с учетом обеспечения уровня средней 

заработной платы педагогических работников за выполняемую ими учебную (преподава-
тельскую) работу и другую работу в соответствии с Указом Президента Российской Феде-
рации от 7 мая 2012 г. № 597 «О мероприятиях по реализации государственной социаль-
ной политики». 

 

Раздел 7. Формирование оценочных средств для проведения государственной итого-
вой аттестации  

7.1. Государственная итоговая аттестация (далее – ГИА) является обязательной для обра-
зовательных организаций СПО. Она проводится по завершении всего курса обучения по 
направлению подготовки. В ходе ГИА оценивается степень соответствия сформированных ком-
петенций выпускников требованиям ФГОС. ГИА проводится в форме демонстрационного экза-
мена для выпускников, осваювающих программы подготовки квалифицированных рабочих, 
служащих (Приказ Минпросвещения России №800 от 08.11.2021 года, который отменил дей-
ствующий ранее Приказ №968 (с имениями и дополнениями).  

7.2. Выпускники, освоившие программы подготовки квалифицированных рабочих, слу-
жащих, защищают ВКР в виде демонстрационного экзамена. 

 7.3. Требования к содержанию, объему и структуре выпускной квалификационной рабо-
ты или государственного экзамена образовательная организация определяет самостоятельно с 
учетом ПООП.  

7.4. Для государственной итоговой аттестации образовательной организацией разрабаты-
вается программа государственной итоговой аттестации и оценочные средства. Задания для де-
монстрационного экзамена разрабатываются на основе профессиональных стандартов и с уче-
том оценочных материалов, разработанных АНО «Агентство развития профессиональных со-
обществ и рабочих кадров «Молодые профессионалы (Ворлдскиллс Россия)», при условии 
наличия соответствующих профессиональных стандартов и материалов.  

7.5. Комплект оценочной документации (КОД), разработанный в целях организации и 
проведения демонстрационного экзамена по стандартам Ворлдскиллс Россия, включают типо-
вые задания для демонстрационного экзамена, примеры тем дипломных работ, описание проце-
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дур и условий проведения государственной итоговой аттестации, критерии оценки. КОД обра-
зовательная организация выбирает самостоятельно. 

Примерные оценочные средства для проведения ГИА приведены в приложении 4. 
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