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Раздел 1. Общие положения 

 
Настоящая основная профессиональная образовательная программа по профессии 

43.01.09 Повар, кондитер (далее – ОПОП СПО, примерная программа) разработана на 
основе федерального государственного образовательного стандарта среднего 
профессионального образования (ФГОС СПО) по профессии 43.01.09 Повар, кондитер, 
утвержденного приказом Министерства образования и науки Российской Федерации от 9 
декабря 2016 года № 1569. 

ОПОП определяет объем и содержание среднего профессионального образования по 
профессии 43.01.09 Повар, кондитер, планируемые результаты освоения образовательной 
программы, условия образовательной деятельности. 

ОПОП СПО разработана для реализации образовательной программы на базе 
основного общего образования. 

 
1.1. Нормативные правовые основы разработки ОП СПО 

 
ОПОП СПО по профессии 43.01.09 Повар, кондитер - комплекс нормативно- 

методической документации, регламентирующий содержание, организацию и оценку 
качества подготовки студентов и выпускников составляют: 

– Федеральный закон от 29 декабря 2012 г. № 273-ФЗ «Об образовании в Российской 
Федерации»; 

– Приказ Министерства просвещения РФ от 08 ноября 2021 г. №800 «Об 
утверждении Порядка проведения государственной итоговой аттестации по 
образовательным программам среднего профессионального образования»; 

– Приказ Минобрнауки России от 9 декабря 2016 года № 1569 «Об утверждении 
федерального государственного образовательного стандарта среднего профессионального 
образования по профессии 43.01.09 Повар, кондитер»; 

– Приказ Министерства просвещения Российской Федерации от 24 августа 2022 г. 
№762 «Об утверждении Порядка организации и осуществления образовательной 
деятельности по образовательным программам среднего профессионального 
образования»; 

– Приказ Минобрнауки России от 16 августа 2013 г. № 968 «Об утверждении 
Порядка проведения государственной итоговой аттестации по образовательным 
программам среднего профессионального образования» (зарегистрирован Министерством 
юстиции Российской Федерации 1 ноября 2013 г., регистрационный № 30306); 

– Приказ Минобрнауки России № 885, Минпросвещения России № 390 от 5 августа 
2020 г. «О практической подготовке обучающихся» (вместе с «Положением о 
практической подготовке обучающихся»; 

– Приказ Министерства труда и социальной защиты Российской Федерации от 08 
сентября 2015 г. № 610н «Об утверждении профессионального стандарта 33.011 Повар»; 

– Приказ Министерства труда и социальной защиты Российской Федерации от 07 
сентября 2015 г. № 597н «Об утверждении профессионального стандарта 33.010 
Кондитер»; 

– Приказ Министерства труда и социальной защиты Российской Федерации от 01 
декабря 2015 г. № 914н «Об утверждении профессионального стандарта 33.014 Пекарь»; 
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– Положение об оценке и сертификации квалификаций выпускников 
образовательных учреждений профессионального образования, других категорий 
граждан, прошедших профессиональное обучение в различных формах от 31 июля 2009 
года №АФ-317/03; 

– Положение о формировании системы независимой оценки качества 
профессионального образования от 31 июля 2009 года №АФ-318/03. 

– Устав ГБПОУ «Альметьевский профессиональный колледж» № под-352/19 от 04 
марта 2019г.; 

– Локальные акты образовательной организации, регламентирующие учебный 
процесс. 

 
1.2. Перечень сокращений, используемых в тексте ОП: 

 
ФГОС СПО – федеральный государственный образовательный стандарт среднего 

профессионального образования; 
ОПОП – основная профессиональная образовательная программа; 
МДК – междисциплинарный курс; 
ПМ – профессиональный модуль; 
ОК – общие компетенции; 
ЛР – личностные результаты; 
ПК – профессиональные компетенции; 
ГИА – государственная итоговая аттестация. 

 
Раздел 2. Общая характеристика образовательной программы 

 
Квалификации, присваиваемые выпускникам образовательной программы - повар, 

кондитер. 
Получение образования по профессии допускается только в профессиональной 

образовательной организации или образовательной организации высшего образования. 
Формы обучения: очная. 
Объем программы по освоению программы среднего профессионального 

образования на базе основного общего образования с одновременным получением 
среднего общего образования: 5904 часа, со сроком обучения 3 года 10 месяцев. 

При обучении по индивидуальному учебному плану, срок получения 
образования по образовательной программе вне зависимости от формы обучения 
составляет не более срока получения образования, установленного для 
соответствующей формы обучения. 

При обучении по индивидуальному учебному плану обучающихся инвалидов и 
лиц с ограниченными возможностями здоровья срок получения образования может 
быть увеличен не более чем на 1 год по сравнению со сроком получения образования 
для соответствующей формы обучения. 

 
Раздел 3. Характеристика профессиональной деятельности выпускника 

 
Область профессиональной деятельности выпускников: 33 Сервис, оказание услуг 
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населению (торговля, техническое обслуживание, ремонт, предоставление персональных 
услуг, услуги гостеприимства, общественное питание и прочее). 

Соответствие профессиональных модулей присваиваемому сочетанию 
квалификаций. 

Наименование основных видов 
деятельности 

Наименование профессиональных 
модулей 

Сочетание 
квалифика 

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

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

осваивается 

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

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

осваивается 

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

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

осваивается 

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

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

осваивается 

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

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

осваивается 

 
Раздел 4. Планируемые результаты освоения образовательной программы 

В результате освоения образовательной программы у выпускника должны быть 
сформированы общие и профессиональные компетенции. 

 
4.1. Общие компетенции 

 

Код 
компет 
енции 

Формулировка 
компетенции 

 
Знания, умения 

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

Умения: 
- распознавать задачу и/или проблему в 
профессиональном и/или социальном контексте; 
- анализировать задачу и/или проблему и выделять её 
составные части; 
- определять этапы решения задачи; 
- выявлять и эффективно искать информацию, 
необходимуюдля решения задачи и/или проблемы; 
- составить план действия; 
- определить необходимые ресурсы; 
- владеть актуальными методами работы в 
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  профессиональной и смежных сферах; 
- реализовать составленный план; 
-оценивать результат и последствия своих действий 
(самостоятельно или с помощью наставника) 
Знания: 
- актуальный профессиональный и социальный контекст, 
в котором приходится работать и жить; 
- основныеисточники информации и ресурсы для 
решения задач ипроблем в профессиональном и/или 
социальном контексте; 
-алгоритмы выполнения работ в профессиональной и 
смежных областях; 
- методы работы в профессиональной и смежных сферах; 
- структуру плана для решения задач; 
- порядок оценки результатов решения задач 
профессиональной деятельности. 

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

Умения: 
- определять задачи для поиска информации; 
- определять необходимые источники информации; 
- планировать процесс поиска; 
- структурировать получаемуюинформацию; 
- выделять наиболее значимое в перечнеинформации; 
- оценивать практическую значимостьрезультатов 
поиска; 
- оформлять результаты поиска 
Знания: 
- номенклатура информационных источников, 
применяемых в профессиональной деятельности; 
- приемы структурирования информации; 
- формат оформления результатов поиска информации 

ОК 03 Планировать и 
реализовывать 
собственное 
профессиональное и 
личностное 
развитие. 

Умения: 
- определять актуальность нормативно-правовой 
документации в профессиональной деятельности; 
- применять современную научную профессиональную 
терминологию; 
- определять и выстраивать траектории 
профессионального развития и самообразования 
Знания: 
- содержание актуальной нормативно-правовой 
документации; 
- современная научная и профессиональная 
терминология; 
- возможные траектории профессионального развития и 
самообразования 

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

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



8  

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

Умения: 
- грамотно излагать свои мысли и оформлять документы 
по профессиональной тематике на государственном 
языке; 
- проявлять толерантность в рабочем коллективе 
Знания: 
- особенности социального и культурного контекста; 
- правила оформления документов и построения устных 
сообщений. 

ОК 06 Проявлять 
гражданско- 
патриотическую 
позицию, 
демонстрировать 
осознанное 
поведение на основе 
традиционных 
общечеловеческих 
ценностей, 
применять 
стандарты 
антикоррупционног 
оповедения 

Умения: 
- описывать значимость своей профессии; 
- применять стандарты антикоррупционного поведения 
Знания: 
- сущность гражданско-патриотической позиции, 
общечеловеческих ценностей; 
- значимостьпрофессиональной деятельности по 
профессии; 
- стандартыантикоррупционного поведения и 
последствия его нарушения 

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

Умения: 
- соблюдать нормы экологической безопасности; 
- определять направления ресурсосбережения в рамках 
профессиональной деятельности по профессии. 
Знания: 
- правила экологической безопасности при ведении 
профессиональной деятельности; 
- основные ресурсы, задействованные в 
профессиональной деятельности; 
- пути обеспечения ресурсосбережения. 

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

Умения: 
- использовать физкультурно-оздоровительную 
деятельность для укрепления здоровья, достижения 
жизненных и профессиональных целей; 
- применять рациональные приемы двигательных 
функций в профессиональной деятельности; 
- пользоваться средствами профилактики 
перенапряжения характерными для данной профессии. 
Знания: 
- роль физической культуры в общекультурном, 
профессиональном и социальном развитии человека; 
- основы здорового образа жизни; 
- условия профессиональной деятельности и зоны риска 
физическогоздоровья для профессии; 
- средства профилактики перенапряжения. 

ОК 09 Использовать 
информационные 
технологии в 

Умения: 
- применять средства информационных технологий для 
решения профессиональных задач; 
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 профессиональной 
деятельности 

- использовать современное программное обеспечение 
Знания: 
- современные средства и устройства информатизации; 
- порядок их применения и программное обеспечение в 
профессиональной деятельности. 

ОК 10 Пользоваться 
профессиональной 
документацией на 
государственном и 
иностранном 
языках. 

Умения: 
- понимать общий смысл четко произнесенных 
высказываний на известные темы (профессиональные и 
бытовые); 
- понимать тексты на базовые профессиональные темы; 
- участвовать в диалогах на знакомые общие и 
профессиональные темы; 
- строить простые высказывания о себе и о своей 
профессиональной деятельности; 
- кратко обосновывать и объяснить свои действия 
(текущие и планируемые); 
- писать простые связные сообщения на знакомые или 
интересующие профессиональные темы 
Знания: 
- правила построения простых и сложных предложений 
на профессиональные темы; 
- основныеобщеупотребительные глаголы (бытовая и 
профессиональная лексика); 
- лексический минимум, относящийся к описанию 
предметов, средств и процессов профессиональной 
деятельности; 
- особенностипроизношения; правила чтения текстов 
профессиональной направленности 

ОК 11 Использовать 
знания по 
финансовой 
грамотности, 
планировать 
предпринимательск 
ую деятельность в 
профессиональной 
сфере 

Умения: 
- выявлять достоинства и недостатки коммерческой идеи; 
- презентовать идеи открытия собственного дела в 
профессиональной деятельности; 
- оформлять бизнес-план; 
- рассчитывать размеры выплат по процентным ставкам 
кредитования; 
- определять инвестиционную привлекательность 
коммерческих идей в рамках профессиональной 
деятельности; 
- презентовать бизнес-идею; 
- определять источники финансирования 
Знание: 
- основы предпринимательской деятельности; 
- основы финансовой грамотности; 
- правила разработки бизнес-планов; 
- порядок выстраивания презентации; 
- кредитные банковские продукты 

 
4.2. Профессиональные компетенции 

 
Основные 

виды 
Код и 

наименование 
Показатели освоения компетенции 
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деятельности компетенции  

ВД 1 ПК 1.1. Практический опыт: 
Приготовление Подготавливать – подготовка, уборка рабочего места; 
и подготовка к рабочее место, - подготовке к работе сырья, технологического 
реализации оборудование, оборудования, производственного инвентаря, 
полуфабрикатов сырье, исходные инструментов, весоизмерительных приборов 
для блюд, материалы для Умения: 
кулинарных обработки сырья, – визуально проверять чистоту и исправность 
изделий приготовления производственного инвентаря, кухонной посуды 
разнообразного полуфабрикатов в перед использованием; 
ассортимента соответствии с – выбирать, рационально размещать на рабочем 

 инструкциямии месте оборудование, инвентарь, посуду, сырье, 
 регламентами материалы в соответствии с инструкциями и 
  регламентами, стандартами чистоты; 
  – проводить текущую уборку рабочего места 
  повара в соответствии с инструкциями и 
  регламентами, стандартами чистоты; 
  – выбирать и применять моющие и 
  дезинфицирующие средства; 
  – владеть техникой ухода за весоизмерительным 
  оборудованием; 
  – мыть вручную и в посудомоечной машине, 
  чистить и раскладывать на хранение кухонную 
  посуду и производственный инвентарь в 
  соответствии со стандартами чистоты; 
  – мыть после использования технологическое 
  оборудование и убирать для хранения съемные 
  части; 
  – соблюдать правила мытья кухонных ножей, 
  острых, травмоопасных съемных частей 
  технологического оборудования; 
  – безопасно править кухонные ножи; 
  – соблюдать условия хранения кухонной посуды, 
  инвентаря, инструментов; 
  – проверять соблюдение температурного режима 
  в холодильном оборудовании; 
  – выбирать оборудование, производственный 
  инвентарь, инструменты, посуду в соответствии 
  свидом сырья и способом его обработки; 
  – включать и подготавливать к работе 
  технологическое оборудование, 
  производственный инвентарь, инструменты, 
  весоизмерительные приборы в соответствии с 
  инструкциями и регламентами, стандартами 
  чистоты; 
  – соблюдать правила техники безопасности, 
  пожарной безопасности,охраны труда; 
  – оценивать наличие, определятьобъем 
  заказываемых продуктов всоответствии с 
  потребностями, условиями хранения; 
  оформлять заказ в письменном виде или с 
  использованием электронного 
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  документооборота; 
пользоваться весоизмерительным оборудованием 
при взвешивании продуктов; 
– сверять соответствие получаемыхпродуктов 
заказу и накладным; 
– проверять органолептическим способом 
качество, безопасностьсырья, продуктов, 
материалов; 
– - сопоставлять данные о времени изготовления 
и сроках хранения особо скоропортящихся 
продуктов; 
– обеспечивать хранение сырья и пищевых 
продуктов в соответствии с инструкциями и 
регламентами, стандартами чистоты, 
соблюдением товарного соседства; 
– осуществлять выбор сырья, продуктов, 
материалов в соответствии с технологическими 
требованиями; 
использовать нитрат-тестер для оценки 
безопасности сырья 
Знания: 
– требования охраны труда, пожарной 
безопасности и производственной санитарии в 
организации питания; 
– виды, назначение, правила безопасной 
эксплуатации технологического оборудования, 
производственного инвентаря, инструментов, 
весоизмерительных приборов, посуды и правила 
ухода за ними; 
– последовательность выполнения 
технологических операций, современные 
методы, техника обработки, подготовки сырья и 
продуктов; 
– регламенты, стандарты, в том числе система 
анализа, оценки и управления опасными 
факторами (система ХАССП) и нормативно- 
техническая документация, используемая при 
обработке, подготовке сырья, приготовлении, 
подготовке к реализации полуфабрикатов; 
– возможные последствия нарушения санитарии 
и гигиены; 
– требования к личной гигиене персонала при 
подготовке производственного инвентаря и 
кухонной посуды; 
– виды, назначение, правила применения и 
безопасного хранения чистящих, моющих и 
дезинфицирующих средств, предназначенных 
для последующего использования; 
– правила утилизации отходов; 
– виды, назначение упаковочных материалов, 
способы хранения сырья и продуктов; 
– способы и правила порционирования 
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  (комплектования), упаковки на вынос готовых 
полуфабрикатов; способы правки кухонных 
ножей; 
– ассортимент, требования к качеству, условия и 
сроки хранения традиционных видов овощей, 
грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, мяса, 
домашней птицы, дичи; 
– правила оформления заявок на склад; 
– правила приема продуктов по количеству и 
качеству; 
– ответственность за сохранность материальных 
ценностей; 
– правила снятия остатков на рабочем месте; 
– правила проведения контрольного взвешивания 
продуктов; 
– виды, назначение и правила эксплуатации 
приборов для экспресоценки качества и 
безопасности сырья и материалов; 
– правила обращения с тарой поставщика; 
– правила поверки весоизмерительного 
оборудования. 

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

Практический опыт в: 
– обработке различными методами, подготовке 
традиционных видов овощей, грибов, рыбы, 
нерыбного водного сырья, мяса, домашней 
птицы, дичи, кролика; 
– хранении обработанных овощей, грибов, рыбы, 
мяса, домашней птицы, дичи, кролика 
Умения: 
– распознавать недоброкачественные продукты; 
– выбирать, применять различные методы 
обработки (вручную, механическим способом), 
подготовки сырья с учетом его вида, кондиции, 
технологических свойств, рационального 
использования, обеспечения безопасности; 
– соблюдать стандарты чистоты на рабочем 
месте; 
– различать пищевые и непищевые отходы; 
– подготавливать пищевые отходы к 
дальнейшему использованию с учетом 
требований по безопасности; 
соблюдать правила утилизации непищевых 
отходов; 
– осуществлять упаковку, маркировку, 
складирование, хранение неиспользованных 
пищевых продуктов, соблюдать товарное 
соседство, условия и сроки хранения, 
осуществлять ротацию; 
– соблюдать условия и сроки хранения 
обработанного сырья с учетом требований по 
безопасности продукции; 
Знания: 
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  – требования охраны труда, пожарной, 
электробезопасности в организации питания; 
– виды, назначение, правила безопасной 
эксплуатации технологического оборудования, 
производственного инвентаря, инструментов, 
весоизмерительных приборов, посуды и правила 
ухода за ними; 
– методы обработки традиционных видов 
овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, 
домашнейптицы, дичи, кролика; 
– способы сокращения потерь сырья,продуктов 
при их обработке, хранении; 
– способы удаления излишней горечи, 
предотвращения потемнения отдельных видов 
овощей и грибов; 
– санитарно-гигиенические требованияк ведению 
процессов обработки, подготовки пищевого 
сырья, продуктов 
– формы, техника нарезки, формования 
традиционных видов овощей, грибов; 
– способы упаковки, складирования,правила, 
условия, сроки хранения пищевых продуктов. 

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

Практический опыт в: 
– приготовлении полуфабрикатов для блюд, 
кулинарных изделий из рыбы и нерыбного 
водного сырья разнообразного ассортимента, в 
том числе региональных; 
– порционировании (комплектовании), упаковке 
на вынос, хранении полуфабрикатов; 
– ведении расчетов, взаимодействии с 
потребителями при отпуске продукции с 
прилавка/раздачи, на вынос 
Умения: 
– соблюдать правила сочетаемости, 
взаимозаменяемости основного сырья и 
дополнительных ингредиентов, применения 
ароматических веществ; 
– выбирать, подготавливать пряности иприправы, 
хранить пряности и приправы в измельченном 
виде; 
– выбирать, применять, комбинировать 
различные способы приготовления 
полуфабрикатов, в том числе региональных, с 
учетом рациональногоиспользования ресурсов, 
обеспечения безопасности готовой продукции; 
– владеть техникой работы с ножомпри нарезке, 
измельчении, филитировании рыбы, править 
кухонные ножи; 
– нарезать, измельчать рыбу вручнуюили 
механическим способом; 
– порционировать, формовать, панировать 
различными способами полуфабрикаты из рыбы 
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  и рыбной котлетной массы; 
– соблюдать выход готовых полуфабрикатов при 
порционировании (комплектовании); 
– проверять качество готовых полуфабрикатов 
перед упаковкой, комплектованием; 
– применять различные техники 
порционирования,комплектования с учетом 
ресурсосбережения; 
– выбирать материалы, посуду, контейнеры для 
упаковки; 
– эстетично упаковывать, комплектовать 
полуфабрикаты в соответствии с их видом, 
способом и сроком реализации; 
– обеспечивать условия, сроки хранения, 
товарное соседство скомплектованных, 
упакованныхполуфабрикатов; 
– рассчитывать стоимость, вести расчет с 
потребителями, учет реализованных 
полуфабрикатов; 
– владеть профессиональной терминологией; 
– консультировать потребителей, оказывать им 
помощь ввыборе 
Знания: 
– требования охраны труда, пожарной 
безопасности и производственной санитарии в 
организации питания; 
– виды, назначение, правила безопасной 
эксплуатации технологического оборудования, 
производственного инвентаря, инструментов, 
весоизмерительных приборов, посуды и правила 
ухода заними; 
– ассортимент, рецептуры, требованияк качеству, 
условиям и срокам хранения полуфабрикатов для 
блюд, кулинарных изделий из рыбы и нерыбного 
водного сырья разнообразного ассортимента, в 
том числе региональных; 
– методы приготовления полуфабрикатов из 
рыбы и рыбной котлетной массы (нарезки, 
панирования, формования, маринования, 
фарширования и т.д.); 
– способы сокращения потерь, сохранения 
пищевой ценности продуктов при приготовлении 
полуфабрикатов; 
– техника порционирования (комплектования), 
упаковки, маркирования и правила 
складирования, условия и сроки хранения 
упакованных полуфабрикатов; 
– правила и порядок расчета с потребителями 
при отпуске на вынос;ответственность за 
правильность расчетов; 
– правила, техника общения спотребителями; 
– базовый словарный запас на иностранном языке 
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 ПК 1.4. Практический опыт в: 
Проводить – приготовлении полуфабрикатов для блюд, 
приготовление и кулинарных изделий из мяса, домашней птицы, 
подготовку к дичи, кролика разнообразного ассортимента, в 
реализации том числе региональных; 
полуфабрикатов – порционировании (комплектовании), упаковке 
разнообразного на вынос, хранении полуфабрикатов; 
ассортимента для – ведении расчетов, взаимодействии с 
блюд, кулинарных потребителями при отпуске продукции с 
изделий из мяса, прилавка/раздачи, на вынос. 
домашней птицы, Умения: 
дичи, кролика – соблюдать правила сочетаемости, 

 взаимозаменяемости основного сырья и 
 дополнительных ингредиентов, применения 
 ароматических веществ; 
 – выбирать, применять, комбинироватьразличные 
 способы приготовления полуфабрикатов с 
 учетом рационального использования ресурсов, 
 обеспечения безопасности готовой продукции; 
 – владеть техникой работы с ножом при нарезке, 
 филитировании продуктов, снятии филе; править 
 кухонные ножи; 
 – владеть приемами мытья и бланширования 
 сырья, пищевыхпродуктов; 
 – нарезать, порционировать различными 
 способами полуфабрикаты из мяса, домашней 
 птицы, дичи, кролика; 
 – готовить полуфабрикаты из натуральной 
 рубленой и котлетноймассы; 
 – рассчитывать стоимость, вести расчетс 
 потребителями, учет реализованных 
 полуфабрикатов 
 – консультировать потребителей,оказывать им 
 помощь в выборе; владеть профессиональной 
 терминологией 
 Знания: 
 – требования охраны труда, пожарной 
 безопасности и производственной санитарии в 
 организации питания; 
 – виды, назначение, правила безопасной 
 эксплуатации технологического оборудования, 
 производственного инвентаря, инструментов, 
 весоизмерительных приборов, посуды и правила 
 ухода заними; 
 – ассортимент, рецептуры, требованияк качеству, 
 условиям и срокам хранения полуфабрикатов для 
 блюд, кулинарных изделий из мяса, домашней 
 птицы, дичи, кролика разнообразного 
 ассортимента, в том числе региональных; 
 – методы приготовления полуфабрикатов из 
 мяса, домашней птицы, дичи, кролика, рубленой 
 массы(нарезки, маринования, формования, 
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  панирования, фарширования, снятия филе, 
порционирования птицы, дичи ит.д.); 
– способы сокращения потерь, сохранения 
пищевой ценности продуктов при приготовлении 
полуфабрикатов; 
– техника порционирования (комплектования), 
упаковки, маркирования и правила 
складирования, условия и срокихранения 
упакованных полуфабрикатов; 
– правила и порядок расчета с потребителями 
при отпуске на вынос;ответственность за 
правильность расчетов; 
– правила, техника общения спотребителями; 
– базовый словарный запас наиностранном языке 

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

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

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



17  

  хранения, подготовки к транспортированию 
готовых горячих блюд, кулинарных изделий, 
закусок 
– оценивать наличие, проверять 
органолептическим способом качество, 
безопасность обработанного сырья, 
полуфабрикатов, пищевых продуктов, пряностей, 
приправ и других расходных материалов; 
– осуществлять их выбор в соответствии с 
технологическими требованиями; 
– обеспечивать их хранение в соответствии с 
инструкциями и регламентами, стандартами 
чистоты; 
– своевременно оформлять заявку на склад. 
Знания: 
– требования охраны труда, пожарной 
безопасности и производственной санитарии в 
организации питания; 
– виды, назначение, правила безопасной 
эксплуатации технологического оборудования, 
производственного инвентаря, инструментов, 
весоизмерительных приборов, посуды и правила 
ухода за ними; 
– организация работ по приготовлению горячих 
блюд, кулинарных изделий, закусок; 
– последовательность выполнения 
технологических операций, современные методы 
приготовления горячих блюд, кулинарных 
изделий, закусок; 
– регламенты, стандарты, в том числе система 
анализа, оценки и управления опасными 
факторами (система ХАССП) и нормативно- 
техническая документация, используемая при 
приготовлении горячих блюд, кулинарных 
изделий, закусок; 
– возможные последствия нарушения санитарии 
и гигиены; 
– требования к личной гигиене персонала при 
подготовке производственного инвентаря и 
кухонной посуды; 
– правила безопасного хранения чистящих, 
моющих и дезинфицирующих средств, 
предназначенных для последующего 
использования; 
– правила утилизации отходов – виды, 
назначение упаковочных материалов, способы 
хранения пищевых продуктов; 
– виды, назначение оборудования, инвентаря 
посуды, используемых для порционирования 
(комплектования) готовых горячих блюд, 
кулинарных изделий, закусок; 
– способы и правила порционирования 
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  (комплектования), упаковки на вынос готовых 
горячих блюд, кулинарных изделий, закусок; 
– условия, сроки, способы хранения горячих 
блюд, кулинарных изделий, закусок; 
– ассортимент, требования к качеству, условия и 
сроки хранения традиционных видов овощей, 
грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, 
домашней птицы, дичи; 
– правила оформления заявок на склад; 
– виды, назначение и правила эксплуатации 
приборов для экспресс оценки качества и 
безопасности сырья и материалов 

ПК 2.2. Практический опыт: 
Осуществлять – подготовке основных продуктов и 
приготовление, дополнительных ингредиентов, приготовлении 
непродолжительное хранении, отпуске бульонов, отваров. 
хранение бульонов, Умения: 
отваров – подбирать в соответствии с технологическими 
разнообразного требованиями, оценивать качество и 
ассортимента. безопасность основных продуктов и 

 дополнительных ингредиентов; 
 – организовывать их хранение до момента 
 использования; 
 – выбирать, подготавливать пряности, приправы, 
 специи; 
 – взвешивать, измерять продукты, входящие в 
 состав бульонов, отваров в соответствии с 
 рецептурой; 
 – осуществлять взаимозаменяемость продуктов в 
 соответствии с нормами закладки, 
 особенностями заказа, сезонностью; 
 – использовать региональные продукты для 
 приготовления бульонов, отваров; 
 – выбирать, применять, комбинировать методы 
 приготовления: - обжаривать кости мелкого 
 скота; 
 - подпекать овощи; 
 - замачивать сушеные грибы; 
 - доводить до кипения и варить на медленном 
 огне бульоны и отвары до готовности; 
 - удалять жир, снимать пену, процеживать с 
 бульона; 
 - использовать для приготовления бульонов 
 концентраты промышленного производства; 
 - определять степень готовности бульонов и 
 отваров и их вкусовые качества, доводить до 
 вкуса; 
 – порционировать, сервировать и оформлять 
 бульоны и отвары для подачи в виде блюда; 
 выдерживать температуру подачи бульонов и 
 отваров; 
 – охлаждать и замораживать бульоны и отвары с 
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  учетом требований к безопасности пищевых 
продуктов; 
– хранить свежеприготовленные, охлажденные и 
замороженные бульоны и отвары; 
- разогревать бульоны и отвары. 
Знания: 
– правила выбора основных продуктов и 
дополнительных ингредиентов с учетом их 
сочетаемости, взаимозаменяемости; 
– критерии оценки качества основных продуктов 
и дополнительных ингредиентов для бульонов, 
отваров; 
– нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов; 
– классификация, рецептуры, пищевая ценность, 
требования к качеству, методы приготовления, 
кулинарное назначение бульонов, отваров; 
– температурный режим и правила 
приготовления бульонов, отваров; 
– виды технологического оборудования и 
производственного инвентаря, используемые при 
приготовлении бульонов, отваров, правила их 
безопасной эксплуатации; 
– санитарно-гигиенические требования к 
процессам приготовления, хранения и подачи 
кулинарной продукции; 
– техника порционирования, варианты 
оформления бульонов, отваров для подачи; 
методы сервировки и подачи бульонов, отваров; 
температура подачи бульонов, отваров; 
– виды, назначение посуды для подачи, термосов, 
контейнеров для отпуска на вынос, 
транспортирования; 
– правила охлаждения, замораживания и 
хранения готовых бульонов, отваров; правила 
разогревания охлажденных, замороженных 
бульонов, отваров; 
– требования к безопасности хранения готовых 
бульонов, отваров; 
– правила маркирования упакованных бульонов, 
отваров. 

ПК 2.3. Практический опыт: 
Осуществлять – приготовлении, творческом оформлении и 
приготовление, подготовке к реализации супов разнообразного 
творческое ассортимента, в том числе региональных; 
оформление и – ведении расчетов с потребителями при отпуске 
подготовку к продукции на вынос; взаимодействии с 
реализации супов потребителями при отпуске продукции с 
разнообразного прилавка/раздачи 
ассортимента. Умения: 

 – подбирать в соответствии с технологическими 
 требованиями, оценивать качество и 
 безопасность основных продуктов и 
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  дополнительных ингредиентов, организовывать 
их хранение в процессе приготовления; 
– выбирать, подготавливать пряности, приправы, 
специи; 
– взвешивать, измерять продукты в соответствии 
с рецептурой, осуществлять их 
взаимозаменяемость в соответствии с нормами 
закладки, особенностями заказа, сезонностью; 
– использовать региональные продукты для 
приготовления супов; 
– выбирать, применять, комбинировать методы 
приготовления супов: пассеровать овощи, 
томатные продукты и муку; 
- готовить льезоны; 
- закладывать продукты, подготовленные 
полуфабрикаты в определенной 
последовательности с учетом 
продолжительности их варки; 
- рационально использовать продукты, 
полуфабрикаты; 
- соблюдать температурный и временной режим 
варки супов; 
- изменять закладку продуктов в соответствии с 
изменением выхода супа; 
- определять степень готовности супов; 
- доводить супы до вкуса, до определенной 
консистенции; 
– проверять качество готовых супов перед 
отпуском, упаковкой на вынос; 
– порционировать, сервировать и оформлять 
супы для подачи с учетом рационального 
использования ресурсов, соблюдением 
требований по безопасности готовой продукции; 
– соблюдать выход, выдерживать температуру 
подачи супов при порционировании; 
– охлаждать и замораживать полуфабрикаты для 
супов, готовые супы с учетом требований к 
безопасности пищевых продуктов; 
– хранить свежеприготовленные, охлажденные и 
замороженные супы; разогревать супы с учетом 
требований к безопасности готовой продукции; 
– выбирать контейнеры, эстетично упаковывать 
на вынос, для транспортирования; 
– рассчитывать стоимость, вести расчеты с 
потребителем при отпуске на вынос, вести учет 
реализованных супов; 
– консультировать потребителей, оказывать им 
помощь в выборе супов; владеть 
профессиональной терминологией, в том числе 
на иностранном языке. 
Знания: 
– правила выбора основных продуктов и 
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  дополнительных ингредиентов с учетом их 
сочетаемости, взаимозаменяемости; критерии 
оценки качества основных продуктов и 
дополнительных ингредиентов для супов; 
– виды, характеристика региональных видов 
сырья, продуктов; 
– нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов; 
– классификация, рецептуры, пищевая ценность, 
требования к качеству, методы приготовления 
супов разнообразного ассортимента, в том числе 
региональных, вегетарианских, для диетического 
питания; 
– температурный режим и правила 
приготовления заправочных супов, супов-пюре, 
вегетарианских, диетических супов, 
региональных; 
– виды технологического оборудования и 
производственного инвентаря, используемых при 
приготовлении супов, правила их безопасной 
эксплуатации; 
– техника порционирования, варианты 
оформления супов для подачи; 
– виды, назначение посуды для подачи, термосов, 
контейнеров для отпуска на вынос, 
транспортирования супов разнообразного 
ассортимента, в том числе региональных; 
– методы сервировки и подачи, температура 
подачи супов; 
– правила охлаждения, замораживания и 
хранения готовых супов; 
– правила разогревания супов; 
– требования к безопасности хранения готовых 
супов; 
– правила и порядок расчета потребителей при 
отпуске на вынос; ответственности за 
правильность расчетов с потребителями; 
– правила, техника общения с потребителями; 
– базовый словарный запас на иностранном 
языке. 

ПК 2.4. Практический опыт: 
Осуществлять – приготовление соусных полуфабрикатов, 
приготовление, соусов разнообразного ассортимента, их 
непродолжительное хранение и подготовка к реализации 
хранение горячих Умения: 
соусов – подбирать в соответствии с технологическими 
разнообразного требованиями, оценивать качество и 
ассортимента. безопасность основных продуктов и 

 дополнительных ингредиентов; 
 – организовывать их хранение в процессе 
 приготовления соусов; 
 – выбирать, подготавливать пряности, приправы, 
 специи; 
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  – взвешивать, измерять продукты, входящие в 
состав соусов в соответствии с рецептурой; 
осуществлять их взаимозаменяемость в 
соответствии с нормами закладки, 
особенностями заказа, сезонностью; 
– рационально использовать продукты, 
полуфабрикаты; 
– готовить соусные полуфабрикаты: пассеровать 
овощи, томатные продукты, муку; 
– подпекать овощи без жира; 
– разводить, заваривать мучную пассеровку, 
готовить льезоны; 
– варить и организовывать хранение 
концентрированных бульонов, готовить овощные 
и фруктовые пюре для соусной основы; 
– охлаждать, замораживать, размораживать, 
хранить, разогревать отдельные компоненты 
соусов, готовые соусы с учетом требований по 
безопасности; 
– закладывать продукты, подготовленные 
соусные полуфабрикаты в определенной 
последовательности с учетом 
продолжительности их варки; 
– соблюдать температурный и временной режим 
варки соусов, определять степень готовности 
соусов; 
– выбирать, применять, комбинировать 
различные методы приготовления основных 
соусов и их производных; 
– рассчитывать нормы закладки муки и других 
загустителей для получения соусов 
определенной консистенции; 
– изменять закладку продуктов в соответствии с 
изменением выхода соуса; 
– доводить соусы до вкуса; 
– проверять качество готовых соусов перед 
отпуском их на раздачу; 
– порционировать, соусы с применением мерного 
инвентаря, дозаторов, с соблюдением требований 
по безопасности готовой продукции; 
– соблюдать выход соусов при 
порционировании; 
– выдерживать температуру подачи; 
– выбирать контейнеры, эстетично упаковывать 
соусы для транспортирования; 
– творчески оформлять тарелку с горячими 
блюдами соусами. 
Знания: 
– правила выбора основных продуктов и 
дополнительных ингредиентов с учетом их 
сочетаемости, взаимозаменяемости; 
– критерии оценки качества основных продуктов 
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  и дополнительных ингредиентов для соусов; 
– виды, характеристика региональных видов 
сырья, продуктов; 
– нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов; 
– ассортимент отдельных компонентов для 
соусов и соусных полуфабрикатов; 
– методы приготовления отдельных компонентов 
для соусов и соусных полуфабрикатов; 
– органолептические способы определения 
степени готовности и качества отдельных 
компонентов соусов и соусных полуфабрикатов; 
– ассортимент готовых соусных полуфабрикатов 
и соусов промышленного производства, их 
назначение и использование; 
– классификация, рецептуры, пищевая ценность, 
требования к качеству, методы приготовления 
соусов разнообразного ассортимента, в том числе 
региональных, вегетарианских, для диетического 
питания, их кулинарное назначение; 
– температурный режим и правила 
приготовления основных соусов и их 
производных; 
– виды технологического оборудования и 
производственного инвентаря, используемые при 
приготовлении соусов, правила их безопасной 
эксплуатации; 
– правила охлаждения и замораживания 
отдельных компонентов для соусов, соусных 
полуфабрикатов; – правила размораживания и 
разогрева отдельных компонентов для соусов, 
соусных полуфабрикатов; – требования к 
безопасности хранения отдельных компонентов 
соусов, соусных полуфабрикатов; 
– нормы закладки муки и других загустителей 
для получения соусов различной консистенции ; 
– техника порционирования, варианты подачи 
соусов; 
– виды, назначение посуды для подачи, термосов, 
контейнеров для отпуска на вынос соусов; 
– методы сервировки и подачи соусов на стол; 
способы оформления тарелки соусами; 
– температура подачи соусов; 
– требования к безопасности хранения готовых 
соусов. 

ПК 2.5. Практический опыт: 
Осуществлять – приготовлении, творческом оформлении и 
приготовление, подготовке к реализации блюд и гарниров из 
творческое овощей и грибов, круп, бобовых, макаронных 
оформление и изделий разнообразного ассортимента, в том 
подготовку к числе региональных; 
реализации горячих – ведении расчетов с потребителями при отпуске 
блюд и гарниров из продукции на вынос, взаимодействии с 
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 овощей, грибов, потребителями при отпуске продукции с 
круп, бобовых, прилавка/раздачи 
макаронных Умения: 
изделий – подбирать в соответствии с технологическими 
разнообразного требованиями, оценивать качество и 
ассортимента. безопасность основных продуктов и 

 дополнительных ингредиентов; 
 – организовывать их хранение в процессе 
 приготовления горячих блюд и гарниров; 
 – выбирать, подготавливать пряности, приправы, 
 специи; 
 – взвешивать, измерять продукты, входящие в 
 состав горячих блюд и гарниров в соответствии с 
 рецептурой; 
 – осуществлять взаимозаменяемость продуктов в 
 соответствии с нормами закладки, 
 особенностями заказа, сезонностью; 
 – использовать региональные продукты для 
 приготовления горячих блюд и гарниров из 
 овощей, грибов, круп, бобовых, макаронных 
 изделий разнообразного ассортимента; 
 – выбирать, применять комбинировать 
 различные способы приготовления блюд и 
 гарниров из овощей и грибов с учетом типа 
 питания, их вида и кулинарных свойств; 
 – замачивать сушеные; бланшировать; варить в 
 воде или в молоке; готовить на пару; 
 – припускать в воде, бульоне и собственном 
 соку; 
 – жарить сырые и предварительно отваренные; 
 – жарить на решетке гриля и плоской 
 поверхности; – фаршировать, тушить, запекать; 
 – готовить овощные пюре; 
 – готовить начинки из грибов; 
 – определять степень готовности блюд и 
 гарниров из овощей и грибов; 
 – доводить до вкуса, нужной консистенции 
 блюда и гарниры из овощей и грибов; 
 – выбирать оборудование, производственный 
 инвентарь, посуду, инструменты в соответствии 
 со способом приготовления; 
 – выбирать, применять комбинировать 
 различные способы приготовления блюд и 
 гарниров из круп, бобовых и макаронных 
 изделий с учетом типа питания, вида основного 
 сырья и его кулинарных свойств: - замачивать в 
 воде или молоке; 
 – бланшировать; 
 – варить в воде или в молоке; 
 – готовить на пару; 
 – припускать в воде, бульоне и смеси молока и 
 воды; 
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  – жарить предварительно отваренные; 
– готовить массы из каш, формовать, жарить, 
запекать изделия из каш; 
– готовить блюда из круп в сочетании с мясом, 
овощами; 
– выкладывать в формы для запекания, запекать 
подготовленные макаронные изделия, бобовые; 
– готовить пюре из бобовых; 
– определять степень готовности блюд и 
гарниров из круп, бобовых, макаронных изделий; 
– доводить до вкуса, нужной консистенции 
блюда и гарниры из круп, бобовых, макаронных 
изделий; 
– рассчитывать соотношение жидкости и 
основного продукта в соответствии с нормами 
для замачивания, варки, припускания круп, 
бобовых, макаронных изделий; 
– выбирать оборудование, производственный 
инвентарь, посуду, инструменты в соответствии 
со способом приготовления; 
– проверять качество готовых из овощей, грибов, 
круп, бобовых, макаронных изделий перед 
отпуском, упаковкой на вынос; 
– порционировать, сервировать и оформлять 
блюда и гарниры из овощей, грибов, круп, 
бобовых, макаронных изделий для подачи с 
учетом рационального использования ресурсов, 
соблюдением требований по безопасности 
готовой продукции; – соблюдать выход при 
порционировании; 
– выдерживать температуру подачи горячих 
блюд и гарниров из овощей, грибов, круп, 
бобовых, макаронных изделий; 
– охлаждать и замораживать готовые горячие 
блюда и гарниры с учетом требований к 
безопасности пищевых продуктов; 
– хранить свежеприготовленные, охлажденные и 
замороженные блюда и гарниры из овощей, 
грибов, круп, бобовых, макаронных изделий; 
– разогревать блюда и гарниры из овощей, 
грибов, круп, бобовых, макаронных изделий с 
учетом требований к безопасности готовой 
продукции; 
– выбирать контейнеры, эстетично упаковывать 
на вынос, для транспортирования; 
– рассчитывать стоимость, 
– вести учет реализованных горячих блюд и 
гарниров из овощей, грибов, круп, бобовых, 
макаронных изделий разнообразного 
ассортимента; – владеть профессиональной 
терминологией; 
– консультировать потребителей, оказывать им 
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  помощь в выборе горячих блюд и гарниров из 
овощей, грибов, круп, бобовых, макаронных 
изделий 
Знания: 
– правила выбора основных продуктов и 
дополнительных ингредиентов с учетом их 
сочетаемости, взаимозаменяемости; 
– критерии оценки качества основных продуктов 
и дополнительных ингредиентов для горячих 
блюд и гарниров из овощей, грибов, круп, 
бобовых, макаронных изделий разнообразного 
ассортимента; 
– виды, характеристика региональных видов 
сырья, продуктов; 
– нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов; 
– методы приготовления блюд и гарниров из 
овощей и грибов, правила их выбора с учетом 
типа питания, кулинарных свойств овощей и 
грибов; 
– виды, назначение и правила безопасной 
эксплуатации оборудования, инвентаря 
инструментов; 
– ассортимент, рецептуры, требования к 
качеству, температура подачи блюд и гарниров 
из овощей и грибов; 
– органолептические способы определения 
готовности; 
– ассортимент пряностей, приправ, 
используемых при приготовлении блюд из 
овощей и грибов, их сочетаемость с основными 
продуктами; 
– нормы взаимозаменяемости основного сырья и 
дополнительных ингредиентов с учетом 
сезонности, региональных особенностей; 
– методы приготовления блюд и гарниров из 
круп, бобовых и макаронных изделий, правила 
их выбора с учетом типа питания, кулинарных 
свойств основного сырья и продуктов; 
– виды, назначение и правила безопасной 
эксплуатации оборудования, инвентаря 
инструментов; 
– ассортимент, рецептуры, требования к 
качеству, температура подачи блюд и гарниров 
из круп, бобовых и макаронных изделий; 
– органолептические способы определения 
готовности; 
– ассортимент пряностей, приправ, 
используемых при приготовлении блюд и 
гарниров из круп, бобовых и макаронных 
изделий, их сочетаемость с основными 
продуктами; 
– нормы взаимозаменяемости основного сырья и 
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  дополнительных ингредиентов с учетом 
сезонности, региональных особенностей; 
– техника порционирования, варианты 
оформления блюд и гарниров из овощей, грибов, 
круп, бобовых, макаронных изделий 
разнообразного ассортимента для подачи; 
– виды, назначение посуды для подачи, термосов, 
контейнеров для отпуска на вынос блюд и 
гарниров из овощей, грибов, круп, бобовых, 
макаронных изделий разнообразного 
ассортимента, в том числе региональных; 
– методы сервировки и подачи, температура 
подачи блюд и гарниров из овощей, грибов, круп, 
бобовых, макаронных изделий разнообразного 
ассортимента; 
– правила разогревания; 
– правила охлаждения, замораживания и 
хранения готовых блюд и гарниров из овощей, 
грибов, круп, бобовых, макаронных изделий 
разнообразного ассортимента; 
– требования к безопасности хранения готовых 
горячих блюд и гарниров из овощей, грибов, 
круп, бобовых, макаронных изделий 
разнообразного ассортимента; 
– правила и порядок расчета потребителей при 
оплате наличными деньгами, при безналичной 
форме оплаты; 
– правила поведения, степень ответственности за 
правильность расчетов с потребителями; 
– правила, техника общения с потребителями; 
– базовый словарный запас на иностранном 
языке. 

ПК 2.6. Практический опыт: 
Осуществлять – приготовления, творческого оформления и 
приготовление, подготовке к реализации горячих блюд, 
творческое кулинарных изделий и закусок из яиц, творога, 
оформление и сыра, муки; 
подготовку к – ведении расчетов с потребителями при отпуске 
реализации горячих продукции на вынос; взаимодействии с 
блюд, кулинарных потребителями при отпуске продукции с 
изделий, закусок из прилавка/раздачи. 
яиц, творога, сыра, Умения: 
муки – подбирать в соответствии с технологическими 
разнообразного требованиями, оценивать качество и 
ассортимента. безопасность основных продуктов и 

 дополнительных ингредиентов; 
 – организовывать их хранение в процессе 
 приготовления горячих блюд, кулинарных 
 изделий, закусок из яиц, творога, сыра, муки с 
 соблюдением требований по безопасности 
 продукции, товарного соседства; 
 – выбирать, подготавливать пряности, приправы, 
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  специи; 
– взвешивать, измерять продукты, входящие в 
состав горячих блюд, кулинарных изделий и 
закусок из яиц, творога, сыра, муки в 
соответствии с рецептурой; 
– осуществлять взаимозаменяемость продуктов в 
соответствии с нормами закладки, 
особенностями заказа, сезонностью; 
– использовать региональные продукты для 
приготовления горячих блюд, кулинарных 
изделий и закусок из яиц, творога, сыра, муки 
разнообразного ассортимента; 
– выбирать, применять комбинировать 
различные способы приготовления горячих блюд 
из яиц с учетом типа питания, вида основного 
сырья, его кулинарных свойств: (варить в 
скорлупе и без, готовить на пару, жарить 
основным способом и с добавлением других 
ингредиентов, жарить на плоской поверхности, 
во фритюре, фаршировать, запекать); 
– определять степень готовности блюд из яиц; 
доводить до вкуса; 
– выбирать, применять комбинировать 
различные способы приготовления горячих блюд 
из творога с учетом типа питания, вида 
основного сырья, его кулинарных свойств: 
- протирать и отпрессовывать творог вручную и 
механизированным способом; 
- формовать изделия из творога; 
- жарить, варить на пару, запекать изделия из 
творога; 
- жарить на плоской поверхности; 
- жарить, запекать на гриле; 
– определять степень готовности блюд из 
творога; доводить до вкуса; 
– выбирать, применять комбинировать 
различные способы приготовления горячих 
блюд, кулинарных изделий из муки с учетом 
типа питания, вида основного сырья, его 
кулинарных свойств: 
- замешивать тесто дрожжевое (для оладий, 
блинов, пончиков, пиццы) и бездрожжевое (для 
лапши домашней, пельменей, вареников, 
чебуреков, блинчиков); 
- формовать изделия из теста (пельмени, 
вареники, пиццу, пончики, чебуреки и т.д.); 
- охлаждать и замораживать тесто и изделия из 
теста с фаршами; 
- подготавливать продукты для пиццы; 
- раскатывать тесто, нарезать лапшу домашнюю 
вручную и механизированным способом; 
- жарить на сковороде, на плоской поверхности 
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  блинчики, блины, оладьи; 
- выпекать, варить в воде и на пару изделия из 
теста; 
- жарить в большом количестве жира; 
- жарить после предварительного отваривания 
изделий из теста; 
- разогревать в СВЧ готовые мучные изделия; 
– определять степень готовности блюд, 
кулинарных изделий из муки; доводить до вкуса; 
– проверять качество готовых блюд, кулинарных 
изделий, закусок перед отпуском, упаковкой на 
вынос; 
– порционировать, сервировать и оформлять 
блюда, кулинарные изделия, закуски для подачи 
с учетом рационального использования ресурсов, 
соблюдением требований по безопасности 
готовой продукции; 
– соблюдать выход при порционировании; 
– выдерживать температуру подачи горячих 
блюд, кулинарных изделий, закусок из яиц, 
творога, сыра, муки; 
– охлаждать и замораживать готовые горячие 
блюда и полуфабрикаты из теста с учетом 
требований к безопасности пищевых продуктов; 
– хранить свежеприготовленные, охлажденные и 
замороженные блюда, кулинарные изделия, 
полуфабрикаты для них с учетом требований по 
безопасности готовой продукции; 
– разогревать охлажденные и замороженные 
блюда, кулинарные изделия с учетом требований 
к безопасности готовой продукции; 
– выбирать контейнеры, эстетично упаковывать 
на вынос, для транспортирования; 
– рассчитывать стоимость, 
– вести учет реализованных горячих блюд, 
кулинарных изделий, закусок из яиц, творога, 
сыра, муки разнообразного ассортимента; 
– владеть профессиональной терминологией; 
– консультировать потребителей, оказывать им 
помощь в выборе горячих блюд и гарниров из 
овощей, грибов, круп, бобовых, макаронных 
изделий 
Знания: 
– правила выбора основных продуктов и 
дополнительных ингредиентов с учетом их 
сочетаемости, взаимозаменяемости; 
– критерии оценки качества основных продуктов 
и дополнительных ингредиентов для горячих 
блюд, кулинарных изделий из яиц, творога, сыра, 
муки разнообразного ассортимента; 
– виды, характеристика региональных видов 
сырья, продуктов; – нормы взаимозаменяемости 
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  сырья и продуктов; 
– методы приготовления блюд из яиц, творога, 
сыра, муки, правила их выбора с учетом типа 
питания, кулинарных свойств основного 
продукта; 
– виды, назначение и правила безопасной 
эксплуатации оборудования, инвентаря 
инструментов; 
– ассортимент, рецептуры, требования к 
качеству, температура подачи блюд из яиц, 
творога, сыра, муки; 
– органолептические способы определения 
готовности; 
– нормы, правила взаимозаменяемости; 
– техника порционирования, варианты 
оформления блюд, кулинарных изделий, закусок 
из яиц, творога, сыра, муки разнообразного 
ассортимента для подачи; 
– виды, назначение посуды для подачи, термосов, 
контейнеров для отпуска на вынос блюд, 
кулинарных изделий, закусок из яиц, творога, 
сыра, муки разнообразного ассортимента, в том 
числе региональных; 
– методы сервировки и подачи, температура 
подачи блюд, кулинарных изделий, закусок из 
яиц, творога, сыра, муки разнообразного 
ассортимента; 
– правила охлаждения, замораживания и 
хранения, разогревания готовых блюд, 
кулинарных изделий, закусок из яиц, творога, 
сыра, муки разнообразного ассортимента; 
– требования к безопасности хранения готовых 
горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из 
яиц, творога, сыра, муки разнообразного 
ассортимента; 
– правила и порядок расчета потребителей при 
отпуске на вынос; 
– правила поведения, степень ответственности за 
правильность расчетов с потребителями; 
– базовый словарный запас на иностранном 
языке; 
– техника общения, ориентированная на 
потребителя. 

ПК 2.7. Практический опыт: 
Осуществлять – приготовление, творческое оформление и 
приготовление, подготовка к реализации горячих блюд, 
творческое кулинарных изделий, закусок из рыбы, 
оформление и нерыбного водного сырья разнообразного 
подготовку к ассортимента; 
реализации горячих – ведении расчетов с потребителями при отпуске 
блюд, кулинарных продукции на вынос; взаимодействии с 
изделий, закусок из потребителями при отпуске продукции с 
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 рыбы, нерыбного прилавка/раздачи 
водного сырья Умения: 
разнообразного – подбирать в соответствии с технологическими 
ассортимента. требованиями, оценивать качество и 

 безопасность рыбы, нерыбного водного сырья и 
 дополнительных ингредиентов к ним; 
 – организовывать их хранение в процессе 
 приготовления горячих блюд, кулинарных 
 изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного 
 сырья; 
 – выбирать, подготавливать пряности, приправы, 
 специи; 
 – взвешивать, измерять продукты, входящие в 
 состав горячих блюд, кулинарных изделий, 
 закусок в соответствии с рецептурой; 
 – осуществлять взаимозаменяемость продуктов в 
 соответствии с нормами закладки, 
 особенностями заказа; 
 – использовать региональные продукты для 
 приготовления горячих блюд кулинарных 
 изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного 
 сырья разнообразного ассортимента; 
 – выбирать, применять комбинировать 
 различные способы приготовления горячих 
 блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, 
 нерыбного водного сырья с учетом типа питания, 
 их вида и кулинарных свойств; 
 - варить рыбу порционными кусками в воде или 
 в молоке; - готовить на пару; 
 - припускать рыбу порционными кусками, 
 изделия из рыбной котлетной массы в воде, 
 бульоне; 
 - жарить порционные куски рыбу, рыбу целиком, 
 изделия из рыбной котлетной массы основным 
 способом, во фритюре; 
 - жарить порционные куски рыбу, рыбу целиком, 
 изделия из рыбной котлетной массы на решетке 
 гриля и плоской поверхности; 
 - фаршировать, тушить, запекать с гарниром и 
 без; 
 - варить креветок, раков, гребешков, филе 
 кальмаров, морскую капусту в воде и других 
 жидкостях; 
 - бланшировать и отваривать мясо крабов; 
 - припускать мидий в небольшом количестве 
 жидкости и собственном соку; 
 - жарить кальмаров, креветок, мидий на решетке 
 гриля, основным способом, в большом 
 количестве жира; 
 – определять степень готовности горячих блюд, 
 кулинарных изделий из рыбы, нерыбного 
 водного сырья; доводить до вкуса; 
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  – выбирать оборудование, производственный 
инвентарь, посуду, инструменты в соответствии 
со способом приготовления; 
– проверять качество готовых горячих блюд, 
кулинарных изделий, закусок из рыбы, 
нерыбного водного сырья перед отпуском, 
упаковкой на вынос; 
– порционировать, сервировать и оформлять 
горячие блюда, кулинарные изделия, закуски из 
рыбы, нерыбного водного сырья для подачи с 
учетом рационального использования ресурсов, 
соблюдением требований по безопасности 
готовой продукции; 
– соблюдать выход при порционировании; 
– выдерживать температуру подачи горячих 
блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, 
нерыбного водного сырья; 
– охлаждать и замораживать готовые горячих 
блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, 
нерыбного водного сырья с учетом требований к 
безопасности пищевых продуктов; 
– хранить свежеприготовленные, охлажденные и 
замороженные блюда, кулинарные изделия, 
закуски из рыбы, нерыбного водного сырья; 
– разогревать блюда, кулинарные изделия, 
закуски из рыбы, нерыбного водного сырья с 
учетом требований к безопасности готовой 
продукции; 
– выбирать контейнеры, эстетично упаковывать 
на вынос, для транспортирования; 
– рассчитывать стоимость; 
– вести расчет с потребителями при отпуске на 
вынос, учет реализованных горячих блюд, 
кулинарных изделий, закусок из рыбы, 
нерыбного водного сырья разнообразного 
ассортимента; 
– владеть профессиональной терминологией; 
– консультировать потребителей, оказывать им 
помощь в выборе горячих блюд, кулинарных 
изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного 
сырья. 
Знания: 
– правила выбора основных продуктов и 
дополнительных ингредиентов с учетом их 
сочетаемости, взаимозаменяемости; 
– критерии оценки качества основных продуктов 
и дополнительных 
– ингредиентов для горячих блюд кулинарных 
изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного 
сырья разнообразного ассортимента; 
– виды, характеристика региональных видов 
сырья, продуктов; 
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  – нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов; 
– методы приготовления горячих блюд, 
кулинарных изделий, закусок из рыбы, 
нерыбного водного сырья, правила их выбора с 
учетом типа питания, кулинарных свойств рыбы 
и нерыбного водного сырья; 
– виды, назначение и правила безопасной 
эксплуатации оборудования, инвентаря 
инструментов; 
– ассортимент, рецептуры, требования к 
качеству; 
– температура подачи горячих блюд, кулинарных 
изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного 
сырья; 
– органолептические способы определения 
готовности; 
– ассортимент пряностей, приправ, 
используемых при приготовлении горячих блюд, 
кулинарных изделий, закусок из рыбы, 
нерыбного водного сырья, их сочетаемость с 
основными продуктами; 
– нормы взаимозаменяемости основного сырья и 
дополнительных ингредиентов с учетом 
сезонности, региональных особенностей; 
– техника порционирования, варианты 
оформления горячих блюд, кулинарных изделий, 
закусок из рыбы, нерыбного водного сырья 
разнообразного ассортимента для подачи; 
– виды, назначение посуды для подачи, термосов, 
контейнеров для отпуска на вынос горячих блюд, 
кулинарных изделий, закусок из рыбы, 
нерыбного водного сырья разнообразного 
ассортимента, в том числе региональных; 
– методы сервировки и подачи, температура 
подачи горячих блюд, кулинарных изделий, 
закусок из рыбы, нерыбного водного сырья 
разнообразного ассортимента; 
– правила разогревания, 
– правила охлаждения, замораживания и 
хранения готовых горячих блюд, кулинарных 
изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного 
сырья разнообразного ассортимента; 
– требования к безопасности хранения готовых 
горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из 
рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного 
ассортимента; 
– правила маркирования упакованных блюд, 
кулинарных изделий, закусок из рыбы, 
нерыбного водного сырья, правила заполнения 
этикеток; 
– правила и порядок расчета потребителей при 
отпуске на вынос; 
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  – правила поведения, степень ответственности за 
правильность расчетов с потребителями; 
– правила, техника общения с потребителями; 
– базовый словарный запас на иностранном 
языке. 

ПК 2.8. Практический опыт: 
Осуществлять – приготовлении, творческом оформлении и 
приготовление, подготовке к реализации горячих блюд, 
творческое кулинарных изделий, закусок из мяса, мясных 
оформление и продуктов, домашней птицы, дичи, кролика; 
подготовку к – ведении расчетов с потребителями при отпуске 
реализации горячих продукции на вынос; взаимодействии с 
блюд, кулинарных потребителями при отпуске продукции с 
изделий, закусок из прилавка/раздачи. 
мяса, домашней Умения: 
птицы, дичи и – подбирать в соответствии с технологическими 
кролика требованиями, оценивать качество и 
разнообразного безопасность мяса, мясных продуктов, домашней 
ассортимента. птицы, дичи, кролика и дополнительных 

 ингредиентов к ним; 
 – организовывать их хранение в процессе 
 приготовления горячих блюд, кулинарных 
 изделий, закусок из мяса, домашней птицы, дичи, 
 кролика; 
 – выбирать, подготавливать пряности, приправы, 
 специи; 
 – взвешивать, измерять продукты, входящие в 
 состав горячих блюд, кулинарных изделий, 
 закусок в соответствии с рецептурой; 
 – осуществлять взаимозаменяемость продуктов в 
 соответствии с нормами закладки, 
 особенностями заказа; 
 – использовать региональные продукты для 
 приготовления горячих блюд кулинарных 
 изделий, закусок из мяса, домашней птицы, дичи, 
 кролика разнообразного ассортимента; 
 – выбирать, применять комбинировать 
 различные способы приготовления горячих 
 блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, 
 мясных продуктов, домашней птицы, дичи, 
 кролика с учетом типа питания, их вида и 
 кулинарных свойств: 
 - варить мясо, мясные продукты, подготовленные 
 тушки домашней птицы, дичи, кролика 
 основным способом; 
 - варить изделия из мясной котлетной массы, 
 котлетной массы из домашней птицы, дичи на 
 пару; 
 - припускать мясо, мясные продукты, птицу, 
 кролика порционными кусками, изделия из 
 котлетной массы в небольшом количестве 
 жидкости и на пару; - жарить мясо крупным 
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  куском, подготовленные тушки птицы, дичи, 
кролика целиком; 
- жарить порционные куски мяса, мясных 
продуктов, домашней птицы, дичи, кролика, 
изделия из котлетной массы основным способом, 
во фритюре; 
- жарить порционные куски мяса, мясных 
продуктов, домашней птицы, дичи, кролика, 
изделия из котлетной, натуральной рублей массы 
на решетке гриля и плоской поверхности; 
- жарить мясо, мясные продукты, домашнюю 
птицу, кролика мелкими кусками; 
- жарить пластованные тушки птицы под 
прессом; 
- жарить на шпажках, на вертеле на огне, на 
гриле; 
- тушить мясо крупным, порционным и мелкими 
кусками гарниром и без; 
- запекать мясо, мясные продукты, домашнюю 
птицу, дичь, кролика в сыром виде и после 
предварительной варки, тушения, обжаривания с 
гарниром, соусом и без; 
- бланшировать, отваривать мясные продукты; 
– определять степень готовности горячих блюд, 
кулинарных изделий из мяса, мясных продуктов, 
домашней птицы, дичи, кролика; доводить до 
вкуса; 
– выбирать оборудование, производственный 
инвентарь, посуду, инструменты в соответствии 
со способом приготовления; 
– проверять качество готовых горячих блюд, 
кулинарных изделий, закусок из мяса, мясных 
продуктов, домашней птицы, дичи, кролика 
перед отпуском, упаковкой на вынос; 
– порционировать, сервировать и оформлять 
горячие блюда, кулинарные изделия, закуски из 
мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи, 
кролика для подачи с учетом рационального 
использования ресурсов, соблюдением 
требований по безопасности готовой продукции; 
– соблюдать выход при порционировании; 
– выдерживать температуру подачи горячих 
блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, 
мясных продуктов, домашней птицы, дичи, 
кролика; 
– охлаждать и замораживать готовые горячие 
блюда, кулинарные изделия, закуски из мяса, 
мясных продуктов, домашней птицы, дичи, 
кролика с учетом требований к безопасности 
пищевых продуктов; 
– хранить свежеприготовленные, охлажденные и 
замороженные блюда, кулинарные изделия, 
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  закуски из мяса, мясных продуктов, домашней 
птицы, дичи, кролика; 
– разогревать блюда, кулинарные изделия, 
закуски из мяса, мясных продуктов, домашней 
птицы, дичи, кролика с учетом требований к 
безопасности готовой продукции; 
– выбирать контейнеры, эстетично упаковывать 
на вынос, для транспортирования; 
– рассчитывать стоимость; 
– вести расчет с потребителем при отпуске на 
вынос, учет реализованных горячих блюд, 
кулинарных изделий, закусок мяса, мясных 
продуктов, домашней птицы, дичи, кролика 
разнообразного ассортимента; 
– владеть профессиональной терминологией; 
– консультировать потребителей, оказывать им 
помощь в выборе горячих блюд, кулинарных 
изделий, закусок из мяса, мясных продуктов, 
домашней птицы, дичи, кролика. 
Знания: 
– правила выбора основных продуктов и 
дополнительных ингредиентов с учетом их 
сочетаемости, взаимозаменяемости; 
– критерии оценки качества основных продуктов 
и дополнительных ингредиентов для горячих 
блюд кулинарных изделий, закусок из мяса, 
домашней птицы, дичи, кролика разнообразного 
ассортимента; 
– виды, характеристика региональных видов 
сырья, продуктов; 
– нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов; 
– методы приготовления горячих блюд, 
кулинарных изделий, закусок из мяса, мясных 
продуктов, домашней птицы, дичи, кролика, 
правила их выбора с учетом типа питания, 
кулинарных свойств продуктов; 
– виды, назначение и правила безопасной 
эксплуатации оборудования, инвентаря 
инструментов; 
– ассортимент, рецептуры, требования к 
качеству, температура подачи горячих блюд, 
кулинарных изделий, закусок из мяса, мясных 
продуктов, домашней птицы, дичи, кролика; 
– органолептические способы определения 
готовности; 
– ассортимент пряностей, приправ, 
используемых при приготовлении горячих блюд, 
кулинарных изделий, закусок из мяса, мясных 
продуктов, домашней птицы, дичи, кролика, их 
сочетаемость с основными продуктами; 
– нормы взаимозаменяемости основного сырья и 
дополнительных ингредиентов с учетом 
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  сезонности, региональных особенностей; 
– техника порционирования, варианты 
оформления горячих блюд, кулинарных изделий, 
закусок из мяса, мясных продуктов, домашней 
птицы, дичи, кролика разнообразного 
ассортимента для подачи; 
– виды, назначение посуды для подачи, термосов, 
контейнеров для отпуска на вынос горячих блюд, 
кулинарных изделий, закусок из мяса, мясных 
продуктов, домашней птицы, дичи, кролика 
разнообразного ассортимента, в том числе 
региональных; 
– методы сервировки и подачи, температура 
подачи горячих блюд, кулинарных изделий, 
закусок из мяса, мясных продуктов, домашней 
птицы, дичи, кролика разнообразного 
ассортимента; 
– правила охлаждения, замораживания и 
хранения готовых блюд, разогревания 
охлажденных, замороженных блюд, кулинарных 
изделий, закусок из мяса, мясных продуктов, 
домашней птицы, дичи, кролика разнообразного 
ассортимента; 
– требования к безопасности хранения готовых 
горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из 
мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи, 
кролика разнообразного ассортимента; 
– правила и порядок расчета потребителей при 
отпуске на вынос; 
– правила поведения, степень ответственности за 
правильность расчетов с потребителями; 
– правила, техника общения с потребителями; 
– базовый словарный запас на иностранном 
языке. 

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

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

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



39  

  эксплуатации технологического оборудования, 
производственного инвентаря, инструментов, 
весоизмерительных приборов, посуды и правила 
ухода за ними; 
– организация работ по приготовлению холодных 
блюд, кулинарных изделий, закусок; 
– последовательность выполнения 
технологических операций, современные методы 
приготовления холодных блюд, кулинарных 
изделий, закусок; 
– регламенты, стандарты, в том числе система 
анализа, оценки и управления опасными 
факторами (система ХАССП) и нормативно- 
техническая документация, используемая при 
приготовлении холодных блюд, кулинарных 
изделий, закусок; 
– возможные последствия нарушения санитарии 
и гигиены; 
– требования к личной гигиене персонала при 
подготовке производственного инвентаря и 
кухонной посуды; 
– правила безопасного хранения чистящих, 
моющих и дезинфицирующих средств, 
предназначенных для последующего 
использования; 
– правила утилизации отходов; 
– виды, назначение упаковочных материалов, 
способы хранения пищевых продуктов; 
– виды, назначение оборудования, инвентаря 
посуды, используемых для порционирования 
(комплектования) готовых холодных блюд, 
кулинарных изделий, закусок; 
– способы и правила порционирования 
(комплектования), упаковки на вынос готовых 
холодных блюд, кулинарных изделий, закусок; 
– условия, сроки, способы хранения холодных 
блюд, кулинарных изделий, закусок; 
– ассортимент, требования к качеству, условия и 
сроки хранения сырья, продуктов, используемых 
при приготовлении холодных блюд, кулинарных 
изделий и закусок; 
– правила оформления заявок на склад. 

ПК 3.2. Практический опыт: 
Осуществлять – приготовление, хранение холодных соусов и 
приготовление, заправок, их порционировании на раздаче 
непродолжительное Умения: 
хранение холодных – подбирать в соответствии с технологическими 
соусов, заправок требованиями, оценка качества и безопасности 
разнообразного основных продуктов и дополнительных 
ассортимента. ингредиентов; 

 – организовывать их хранение в процессе 
 приготовления холодных соусов и заправок; 
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  – выбирать, подготавливать пряности, приправы, 
специи; 
–взвешивать, измерять продукты, входящие в 
состав холодных соусов и заправок в 
соответствии с рецептурой; 
– осуществлять взаимозаменяемость продуктов в 
соответствии с нормами закладки, 
особенностями заказа, сезонностью; 
– использовать региональные продукты для 
приготовления холодных соусов и заправок; 
– выбирать, применять, комбинировать методы 
приготовления холодных соусов и заправок; 
− смешивать сливочное масло с наполнителями 
для получения масляных смесей; 
− смешивать и настаивать растительные масла с 
пряностями; 
− тереть хрен на терке и заливать кипятком; 
− растирать горчичный порошок с пряным 
отваром; 
− взбивать растительное масло с сырыми 
желтками яиц для соуса майонез; 
− пассеровать овощи, томатные продукты для 
маринада овощного; −доводить до требуемой 
консистенции холодные соусы и заправки; 
− готовить производные соуса майонез; 
− корректировать ветовые оттенки и вкус 
холодных соусов; 
– выбирать производственный инвентарь и 
технологическое оборудование, безопасно 
пользоваться им при приготовлении холодных 
соусов и заправок; 
– охлаждать, замораживать, хранить отдельные 
компоненты соусов; 
– рационально использовать продукты, соусные 
полуфабрикаты; –изменять закладку продуктов в 
соответствии с изменением выхода соуса; 
– определять степень готовности соусов; 
– проверять качество готовых холодных соусов и 
заправок перед отпуском их на раздачу; 
– порционировать, соусы с применением мерного 
инвентаря, дозаторов, с соблюдением требований 
по безопасности готовой продукции; 
– соблюдать выход соусов при 
порционировании; 
– выдерживать температуру подачи; 
– хранить свежеприготовленные соусы с учетом 
требований к безопасности готовой продукции; 
– выбирать контейнеры, эстетично упаковывать 
соусы для транспортирования; 
– творчески оформлять тарелку с холодными 
блюдами соусами. 
Знания: 
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  – правила выбора основных продуктов и 
дополнительных ингредиентов с учетом их 
сочетаемости, взаимозаменяемости; 
– критерии оценки качества основных продуктов 
и дополнительных ингредиентов для холодных 
соусов и заправок; 
– виды, характеристика региональных видов 
сырья, продуктов; 
– нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов; 
– ассортимент отдельных компонентов для 
холодных соусов и заправок; 
– методы приготовления отдельных компонентов 
для холодных соусов и заправок; 
– органолептические способы определения 
степени готовности и качества отдельных 
компонентов холодных соусов и заправок; 
– ассортимент готовых холодных соусов 
промышленного производства, их назначение и 
использование; 
– классификация, рецептуры, пищевая ценность, 
требования к качеству, методы приготовления 
холодных соусов и заправок разнообразного 
ассортимента, их кулинарное назначение; 
– температурный режим и правила 
приготовления холодных соусов и заправок; 
– виды технологического оборудования и 
производственного инвентаря, используемые при 
приготовлении холодных соусов и заправок, 
правила их безопасной эксплуатации; 
– требования к безопасности хранения отдельных 
компонентов соусов, соусных полуфабрикатов; 
– техника порционирования, варианты подачи 
соусов; 
– методы сервировки и подачи соусов на стол; 
способы оформления тарелки соусами; 
– температура подачи соусов; 
– правила хранения готовых соусов; 
– требования к безопасности хранения готовых 
соусов. 

ПК 3.3. Практический опыт: 
Осуществлять – приготовление, творческое оформление и 
приготовление, подготовка к реализации салатов разнообразного 
творческое ассортимента; 
оформление и – ведение расчетов с потребителями при отпуске 
подготовку к продукции на вынос, взаимодействие с 
реализации салатов потребителями при отпуске продукции с 
разнообразного прилавка/раздачи 
ассортимента. Умения: 

 – подбирать в соответствии с технологическими 
 требованиями, оценка качества и безопасности 
 основных продуктов и дополнительных 
 ингредиентов; 
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  – организовывать их хранение в процессе 
приготовления салатов; 
– выбирать, подготавливать пряности, приправы, 
специи; 
– взвешивать, измерять продукты, входящие в 
состав салатов в соответствии с рецептурой; 
– осуществлять взаимозаменяемость продуктов в 
соответствии с нормами закладки, 
особенностями заказа, сезонностью; 
– использовать региональные продукты для 
приготовления салатов разнообразного 
ассортимента; 
– выбирать, применять комбинировать 
различные способы приготовления салатов с 
учетом типа питания, вида и кулинарных свойств 
используемых продуктов; 
− нарезать свежие и вареные овощи, свежие 
фрукты вручную и механическим способом; 
− замачивать сушеную морскую капусту для 
набухания; 
− нарезать, измельчать мясные и рыбные 
продукты; 
− выбирать, подготавливать салатные заправки 
на основе растительного масла, уксуса, майонеза, 
сметаны и других кисломолочных продуктов; 
− прослаивать компоненты салата; 
− смешивать различные ингредиенты салатов; 
− заправлять салаты заправками; 
− доводить салаты до вкуса; 
– выбирать оборудование, производственный 
инвентарь, посуду, инструменты в соответствии 
со способом приготовления; 
– соблюдать санитарногигиенические требования 
при приготовлении салатов; 
– проверять качество готовых салатов перед 
отпуском, упаковкой на вынос; 
– порционировать, сервировать и оформлять 
салаты для подачи с учетом рационального 
использования ресурсов, соблюдением 
требований по безопасности готовой продукции; 
– соблюдать выход при порционировании; 
– выдерживать температуру подачи салатов; 
– хранить салаты с учетом требований к 
безопасности готовой продукции; 
– рассчитывать стоимость; 
– владеть профессиональной терминологией; 
– консультировать потребителей, оказывать им 
помощь в выборе салатов. 
Знания: 
– правила выбора основных продуктов и 
дополнительных ингредиентов с учетом их 
сочетаемости, взаимозаменяемости; 
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  – критерии оценки качества основных продуктов 
и дополнительных ингредиентов для 
приготовления салатов разнообразного 
ассортимента; 
– виды, характеристика региональных видов 
сырья, продуктов; 
– нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов; 
– методы приготовления салатов, правила их 
выбора с учетом типа питания, кулинарных 
свойств продуктов; 
– виды, назначение и правила безопасной 
эксплуатации оборудования, инвентаря 
инструментов; 
– ассортимент, рецептуры, требования к 
качеству, температура подачи салатов; 
– органолептические способы определения 
готовности; 
– ассортимент пряностей, приправ, 
используемых при приготовлении салатных 
заправок, их сочетаемость с основными 
продуктами, входящими в салат; 
– нормы взаимозаменяемости основного сырья и 
дополнительных ингредиентов с учетом 
сезонности, региональных особенностей; 
– техника порционирования, варианты 
оформления салатов разнообразного 
ассортимента для подачи; 
– виды, назначение посуды для подачи, 
контейнеров для отпуска на вынос салатов 
разнообразного ассортимента, в том числе 
региональных; 
– методы сервировки и подачи, температура 
подачи салатов разнообразного ассортимента; 
– правила хранения салатов разнообразного 
ассортимента; 
– требования к безопасности хранения салатов 
разнообразного ассортимента; 
– правила и порядок расчета с потребителем при 
отпуске на вынос; 
– правила поведения, степень ответственности за 
правильность расчетов с потребителями; 
– правила, техника общения с потребителями; 
– базовый словарный запас на иностранном 
языке. 

ПК 3.4. Практический опыт: 
Осуществлять – приготовление, творческое оформлении и 
приготовление, подготовке к реализации бутербродов, холодных 
творческое закусок разнообразного ассортимента; 
оформление и – ведение расчетов с потребителями при отпуске 
подготовку к продукции на вынос, взаимодействии с 
реализации потребителями при отпуске продукции с 
бутербродов, прилавка/раздачи. 
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 канапе, холодных Умения: 
закусок – подбирать в соответствии с технологическими 
разнообразного требованиями, оценка качества и безопасности 
ассортимента. основных продуктов и дополнительных 

 ингредиентов; 
 – организовывать их хранение в процессе 
 приготовления бутербродов, холодных закусок; 
 – выбирать, подготавливать пряности, приправы, 
 специи; 
 – взвешивать, измерять продукты, входящие в 
 состав бутербродов, холодных закусок в 
 соответствии с рецептурой; 
 – осуществлять взаимозаменяемость продуктов в 
 соответствии с нормами закладки, 
 особенностями заказа, сезонностью; 
 – использовать региональные продукты для 
 приготовления бутербродов, холодных закусок 
 разнообразного ассортимента; 
 – выбирать, применять комбинировать 
 различные способы приготовления бутербродов, 
 холодных закусок с учетом типа питания, вида и 
 кулинарных свойств используемых продуктов: 
 − нарезать свежие и вареные овощи, грибы, 
 свежие фрукты вручную и механическим 
 способом; 
 − вымачивать, обрабатывать на филе, нарезать и 
 хранить соленую сельдь; 
 − готовить квашеную капусту; 
 − мариновать овощи, репчатый лук, грибы; 
 − нарезать, измельчать мясные и рыбные 
 продукты, сыр; 
 − охлаждать готовые блюда из различных 
 продуктов; 
 − фаршировать куриные и перепелиные яйца; 
 − фаршировать шляпки грибов; 
 − подготавливать, нарезать пшеничный и ржаной 
 хлеб, обжаривать на масле или без; 
 − подготавливать масляные смеси, доводить их 
 до нужной консистенции; 
 − вырезать украшения з овощей, грибов; 
 − измельчать, смешивать различные ингредиенты 
 для фарширования; 
 − доводить до вкуса; 
 – выбирать оборудование, производственный 
 инвентарь, посуду, инструменты в соответствии 
 со способом приготовления; 
 – соблюдать санитарногигиенические требования 
 при приготовлении бутербродов, холодных 
 закусок; 
 – проверять качество готовых бутербродов, 
 холодных закусок перед отпуском, упаковкой на 
 вынос; 
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  – порционировать, сервировать и оформлять 
бутерброды, холодные закуски для подачи с 
учетом рационального использования ресурсов, 
соблюдением требований по безопасности 
готовой продукции; 
– соблюдать выход при порционировании; 
– выдерживать температуру подачи бутербродов, 
холодных закусок; 
– хранить бутерброды, холодные закуски с 
учетом требований к безопасности готовой 
продукции; 
– выбирать контейнеры, эстетично упаковывать 
на вынос, для транспортирования; 
– рассчитывать стоимость; 
– владеть профессиональной терминологией; 
– консультировать потребителей, оказывать им 
помощь в выборе бутербродов, холодных 
закусок. 
Знания: 
– правила выбора основных продуктов и 
дополнительных ингредиентов с учетом их 
сочетаемости, взаимозаменяемости; 
– критерии оценки качества основных продуктов 
и дополнительных ингредиентов для 
приготовления бутербродов, холодных закусок 
разнообразного ассортимента; 
– виды, характеристика региональных видов 
сырья, продуктов; 
– нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов; 
– методы приготовления бутербродов, холодных 
закусок, правила их выбора с учетом типа 
питания, кулинарных свойств продуктов; 
– виды, назначение и правила безопасной 
эксплуатации оборудования, инвентаря 
инструментов; 
– ассортимент, рецептуры, требования к 
качеству, температура подачи холодных закусок; 
– органолептические способы определения 
готовности; 
– ассортимент ароматических веществ, 
используемых при приготовлении масляных 
смесей, их сочетаемость с основными 
продуктами, входящими в состав бутербродов, 
холодных закусок; 
– нормы взаимозаменяемости основного сырья и 
дополнительных ингредиентов с учетом 
сезонности, региональных особенностей; 
– техника порционирования, варианты 
оформления бутербродов, холодных закусок 
разнообразного ассортимента для подачи; 
– виды, назначение посуды для подачи, 
контейнеров для отпуска на вынос бутербродов, 
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  холодных закусок разнообразного ассортимента, 
в том числе региональных; 
– методы сервировки и подачи, температура 
подачи бутербродов, холодных закусок 
разнообразного ассортимента; 
– правила хранения, требования к безопасности; 
– хранения бутербродов, холодных закусок 
разнообразного ассортимента; 
– правила маркирования упакованных 
бутербродов, холодных закусок, правила 
заполнения этикеток; 
– правила и порядок расчета с потребителями 
при отпуске продукции на вынос; 
– правила поведения, степень ответственности за 
правильность расчетов с потребителями; 
– правила, техника общения с потребителями; 
– базовый словарный запас на иностранном 
языке. 

ПК 3.5. Практический опыт: 
Осуществлять – приготовление, творческое оформление и 
приготовление, подготовка к реализации холодных блюд, 
творческое кулинарных изделий, закусок из рыбы, 
оформление и нерыбного водного сырья разнообразного 
подготовку к ассортимента; 
реализации – ведение расчетов с потребителями при отпуске 
холодных блюд из продукции на вынос, взаимодействие с 
рыбы, нерыбного потребителями при отпуске продукции с 
водного сырья прилавка/раздачи. 
разнообразного Умения: 
ассортимента. – подбирать в соответствии с технологическими 

 требованиями, оценивать качество и 
 безопасность рыбы, нерыбного водного сырья и 
 дополнительных ингредиентов к ним; 
 – организовывать их хранение в процессе 
 приготовления холодных блюд, кулинарных 
 изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного 
 сырья; 
 – выбирать, подготавливать пряности, приправы, 
 специи; 
 – взвешивать, измерять продукты, входящие в 
 состав холодных блюд, кулинарных изделий, 
 закусок в соответствии с рецептурой; 
 – осуществлять взаимозаменяемость продуктов в 
 соответствии с нормами закладки, 
 особенностями заказа; 
 – использовать региональные продукты для 
 приготовления холодных блюд кулинарных 
 изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного 
 сырья разнообразного ассортимента; 
 – выбирать, применять комбинировать 
 различные способы приготовления холодных 
 блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, 
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  нерыбного водного сырья с учетом типа питания, 
их вида и кулинарных свойств; 
− охлаждать, хранить готовые рыбные продукты 
с учетом требований к безопасности; 
− нарезать тонкими ломтиками рыбные 
продукты, малосоленую рыбу вручную и на 
слайсере; 
− замачивать желатин, готовить рыбное желе; 
− украшать и заливать рыбные продукты 
порциями; 
− вынимать рыбное желе из форм; 
− доводить до вкуса; 
− подбирать соусы, заправки, гарниры для 
холодных блюд с учетом их сочетаемости; 
– выбирать оборудование, производственный 
инвентарь, посуду, инструменты в соответствии 
со способом приготовления; 
– соблюдать санитарно-гигиенические 
требования при приготовлении холодных блюд, 
закусок из рыбы, нерыбного водного сырья; 
– проверять качество готовых холодных блюд, 
кулинарных изделий, закусок из рыбы, 
нерыбного водного сырья перед отпуском, 
упаковкой на вынос; 
– порционировать, сервировать и оформлять 
холодные блюда, кулинарные изделия, закуски 
из рыбы, нерыбного водного сырья для подачи с 
учетом рационального использования ресурсов, 
соблюдением требований по безопасности 
готовой продукции; 
– соблюдать выход при порционировании; 
– выдерживать температуру подачи холодных 
блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, 
нерыбного водного сырья; 
– хранить готовые холодные блюда, кулинарные 
изделия, закуски из рыбы, нерыбного водного 
сырья с учетом требований к безопасности 
пищевых продуктов; 
– выбирать контейнеры, эстетично упаковывать 
на вынос, для транспортирования; 
– рассчитывать стоимость; 
– владеть профессиональной терминологией; 
– консультировать потребителей, оказывать им 
помощь в выборе холодных блюд, кулинарных 
изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного 
сырья. 
Знания: 
– правила выбора основных продуктов и 
дополнительных ингредиентов с учетом их 
сочетаемости, взаимозаменяемости; 
– критерии оценки качества основных продуктов 
и дополнительных ингредиентов для холодных 
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  блюд кулинарных изделий, закусок из рыбы, 
нерыбного водного сырья разнообразного 
ассортимента; 
– виды, характеристика региональных видов 
сырья, продуктов; 
– нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов; 
– методы приготовления холодных блюд, 
кулинарных изделий, закусок из рыбы, 
нерыбного водного сырья, правила их выбора с 
учетом типа питания, кулинарных свойств рыбы 
и нерыбного водного сырья; 
– виды, назначение и правила безопасной 
эксплуатации оборудования, инвентаря 
инструментов; 
– ассортимент, рецептуры, требования к 
качеству, температура подачи холодных блюд, 
кулинарных изделий, закусок из рыбы, 
нерыбного водного сырья; 
– органолептические способы определения 
готовности; 
– ассортимент пряностей, приправ, 
используемых при приготовлении холодных 
блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, 
нерыбного водного сырья, их сочетаемость с 
основными продуктами; 
– нормы взаимозаменяемости основного сырья и 
дополнительных ингредиентов с учетом 
сезонности, региональных особенностей; 
– техника порционирования, варианты 
оформления холодных блюд, кулинарных 
изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного 
сырья разнообразного ассортимента для подачи; 
– виды, назначение посуды для подачи, термосов, 
контейнеров для отпуска на вынос холодных 
блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, 
нерыбного водного сырья разнообразного 
ассортимента, в том числе региональных; 
– методы сервировки и подачи, температура 
подачи холодных блюд, кулинарных изделий, 
закусок из рыбы, нерыбного водного сырья 
разнообразного ассортимента; 
– правила хранения готовых холодных блюд, 
кулинарных изделий, закусок из рыбы, 
нерыбного водного сырья; 
– требования к безопасности хранения готовых 
холодных блюд, кулинарных изделий, закусок из 
рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного 
ассортимента; 
– правила и порядок расчета с потребителем при 
отпуске продукции на вынос; 
– правила, техника общения с потребителями; 
– базовый словарный запас на иностранном 
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  языке. 
ПК 3.6. Практический опыт: 
Осуществлять – приготовление, творческое оформление и 
приготовление, подготовка к реализации холодных блюд, 
творческое кулинарных изделий, закусок из мяса, мясных 
оформление и продуктов, домашней птицы, дичи 
подготовку к разнообразного ассортимента; 
реализации – ведение расчетов с потребителями при отпуске 
холодных блюд из продукции на вынос, взаимодействии с 
мяса, домашней потребителями при отпуске продукции с 
птицы, дичи прилавка/раздачи. 
разнообразного Умения: 
ассортимента. – подбирать в соответствии с технологическими 

 требованиями, оценивать качество и 
 безопасность мяса, мясных продуктов, домашней 
 птицы, дичи и дополнительных ингредиентов к 
 ним; 
 – организовывать их хранение в процессе 
 приготовления; 
 – выбирать, подготавливать пряности, приправы, 
 специи; 
 – взвешивать, измерять продукты, входящие в 
 состав холодных блюд, кулинарных изделий, 
 закусок в соответствии с рецептурой; 
 – осуществлять взаимозаменяемость продуктов в 
 соответствии с нормами закладки, 
 особенностями заказа; 
 – использовать региональные продукты для 
 приготовления холодных блюд кулинарных 
 изделий, закусок из мяса, мясных продктов, 
 домашней птицы, дичи; 
 – выбирать, применять комбинировать 
 различные способы приготовления холодных 
 блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, 
 мясных продуктов, домашней птицы, дичи с 
 учетом типа питания, их вида и кулинарных 
 свойств; 
 − охлаждать, хранить готовые мясные продукты 
 с учетом требований к безопасности; 
 − порционировть отварную, жареную, запеченую 
 домашнюю птицу, дичь; 
 − снимать кожу с отварного языка; 
 − нарезать тонкими ломтиками мясные продукты 
 вручную и на слайсере; 
 − замачивать желатин, готовить мясное, куриное 
 желе; 
 − украшать и заливать мясные продукты 
 порциями; 
 − вынимать готовое желе из форм; 
 − доводить до вкуса; 
 − подбирать соусы, заправки, гарниры для 
 холодных блюд с учетом их сочетаемости; 
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  – выбирать оборудование, производственный 
инвентарь, посуду, инструменты в соответствии 
со способом приготовления; 
– соблюдать санитарно-гигиенические 
требования при приготовлении холодных блюд, 
закусок из мяса, мясных продуктов, домашней 
птицы, дичи; 
– проверять качество готовых холодных блюд, 
кулинарных изделий, закусок из мяса, мясных 
продуктов, домашней птицы, дичи перед 
отпуском, упаковкой на вынос; 
– порционировать, сервировать и оформлять 
холодные блюда, кулинарные изделия, закуски 
из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, 
дичи для подачи с учетом рационального 
использования ресурсов, соблюдением 
требований по безопасности готовой продукции; 
– соблюдать выход при порционировании; 
– выдерживать температуру подачи холодных 
блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, 
мясных продуктов, домашней птицы, дичи; 
– охлаждать и замораживать готовые холодные 
блюда, кулинарные изделия, закуски из мяса, 
мясных продуктов, домашней птицы, дичи с 
учетом требований к безопасности пищевых 
продуктов; 
– хранить холодные блюда, кулинарные изделия, 
закуски из мяса, мясных продуктов, домашней 
птицы, дичи с учетом требований к безопасности 
готовой продукции; 
– выбирать контейнеры, эстетично упаковывать 
на вынос, для транспортирования; 
– рассчитывать стоимость, вести расчет с 
потребителем при отпуске продукции на вынос; 
– владеть профессиональной терминологией; 
– консультировать потребителей, оказывать им 
помощь в выборе холодных блюд, кулинарных 
изделий, закусок из мяса, мясных продуктов, 
домашней птицы, дичи. 
Знания: 
– правила выбора основных продуктов и 
дополнительных ингредиентов с учетом их 
сочетаемости, взаимозаменяемости; 
– критерии оценки качества основных продуктов 
и дополнительных ингредиентов; 
– виды, характеристика региональных видов 
сырья, продуктов; 
– нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов; 
– методы приготовления холодных блюд, 
кулинарных изделий, закусок из мяса, мясных 
продуктов, домашней птицы, дичи, правила их 
выбора с учетом типа питания, кулинарных 
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  свойств продуктов; 
– виды, назначение и правила безопасной 
эксплуатации оборудования, инвентаря 
инструментов; 
– ассортимент, рецептуры, требования к 
качеству, температура подачи холодных блюд, 
кулинарных изделий, закусок из мяса, мясных 
продуктов, домашней птицы, дичи; 
– органолептические способы определения 
готовности; 
– ассортимент пряностей, приправ, 
используемых при приготовлении холодных 
блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, 
мясных продуктов, домашней птицы, дичи, их 
сочетаемость с основными продуктами; 
– нормы взаимозаменяемости основного сырья и 
дополнительных ингредиентов с учетом 
сезонности, региональных особенностей; 
– техника порционирования, варианты 
оформления холодных блюд, кулинарных 
изделий, закусок из мяса, мясных продуктов, 
домашней птицы, дичи разнообразного 
ассортимента для подачи; 
– виды, назначение посуды для подачи, 
контейнеров для отпуска на вынос холодных 
блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, 
мясных продуктов, домашней птицы, дичи 
разнообразного ассортимента, в том числе 
региональных; 
– методы сервировки и подачи, температура 
подачи холодных блюд, кулинарных изделий, 
закусок из мяса, мясных продуктов, домашней 
птицы, дичи разнообразного ассортимента; 
– правила хранения готовых холодных блюд, 
кулинарных изделий, закусок из мяса, мясных 
продуктов, домашней птицы, дичи 
разнообразного ассортимента; 
– требования к безопасности хранения готовых 
холодных блюд, кулинарных изделий, закусок из 
мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи 
разнообразного ассортимента; 
– правила и порядок расчета с потребителем при 
отпуске продукции на вынос; 
– правила поведения, степень ответственности за 
правильность расчетов с потребителями; 
– правила, техника общения с потребителями; 
– базовый словарный запас на иностранном 
языке. 

ВД 4. 
Приготовление, 
оформление и 
подготовка к 

ПК 4.1. 
Подготавливать 
рабочее место, 
оборудование, 

Практический опыт: 
– подготовка, уборка рабочего места, подготовка 
к работе, проверке технологического 
оборудования, производственного инвентаря, 
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реализации сырье, исходные инструментов, весоизмерительных приборов; 
холодных и материалы для – подготовка к использованию обработанного 
горячих сладких приготовления сырья, полуфабрикатов, пищевых продуктов, 
блюд, десертов, холодных и горячих других расходных материалов. 
напитков сладких блюд, Умения: 
разнообразного десертов, напитков – выбирать, рационально размещать на рабочем 
ассортимента. разнообразного месте оборудование, инвентарь, посуду, сырье, 

 ассортимента в материалы в соответствии с инструкциями и 
 соответствии с регламентами, стандартами чистоты; 
 инструкциями и – проводить текущую уборку рабочего места 
 регламентами. повара в соответствии с инструкциями и 
  регламентами, стандартами чистоты; 
  – применять регламенты, стандарты и 
  нормативно-техническую документацию, 
  соблюдать санитарные требования; 
  – выбирать и применять моющие и 
  дезинфицирующие средства; 
  – владеть техникой ухода за весоизмерительным 
  оборудованием; 
  – мыть вручную и в посудомоечной машине, 
  чистить и раскладывать на хранение кухонную 
  посуду и производственный инвентарь в 
  соответствии со стандартами чистоты; 
  – соблюдать правила мытья кухонных ножей, 
  острых, травмоопасных частей технологического 
  оборудования; 
  – соблюдать условия хранения кухонной посуды, 
  инвентаря, инструментов; 
  – выбирать оборудование, производственный 
  инвентарь, инструменты, посуду в соответствии 
  с видом работ в зоне по приготовлению горячих 
  блюд, кулинарных изделий, закусок; 
  – подготавливать к работе, проверять 
  технологическое оборудование, 
  производственный инвентарь, инструменты, 
  весоизмерительные приборы в соответствии с 
  инструкциями и регламентами, стандартами 
  чистоты; 
  – соблюдать правила техники безопасности, 
  пожарной безопасности, охраны труда; 
  – выбирать, подготавливать материалы, посуду, 
  контейнеры, оборудование для упаковки, 
  хранения, подготовки к транспортированию 
  готовых холодных и горячих сладких блюд, 
  десертов, напитков; 
  – оценивать наличие, проверять 
  органолептическим способом качество, 
  безопасность обработанного сырья, 
  полуфабрикатов, пищевых продуктов, пряностей, 
  приправ и других расходных материалов; 
  – осуществлять их выбор в соответствии с 
  технологическими требованиями; 
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  – обеспечивать их хранение в соответствии с 
инструкциями и регламентами, стандартами 
чистоты; 
– своевременно оформлять заявку на склад. 
Знания: 
– требования охраны труда, пожарной 
безопасности и производственной санитарии в 
организации питания; 
– виды, назначение, правила безопасной 
эксплуатации технологического оборудования, 
производственного инвентаря, инструментов, 
весоизмерительных приборов, посуды и правила 
ухода за ними; 
– организация работ на участках (в зонах) по 
приготовлению холодных и горячих сладких 
блюд, десертов, напитков; 
– последовательность выполнения 
технологических операций, современные методы 
приготовления холодных и горячих сладких 
блюд, десертов, напитков; 
– регламенты, стандарты, в том числе система 
анализа, оценки и управления опасными 
факторами (система ХАССП) и нормативно- 
техническая документация, используемая при 
приготовлении холодных и горячих сладких 
блюд, десертов, напитков; 
– возможные последствия нарушения санитарии 
и гигиены; 
– требования к личной гигиене персонала при 
подготовке производственного инвентаря и 
кухонной посуды; 
– правила безопасного хранения чистящих, 
моющих и дезинфицирующих средств, 
предназначенных для последующего 
использования; 
– правила утилизации отходов; 
– виды, назначение упаковочных материалов, 
способы хранения пищевых продуктов; 
– способы и правила порционирования 
(комплектования), упаковки на вынос готовых 
холодных и горячих сладких блюд, десертов, 
напитков; 
– условия, сроки, способы хранения холодных и 
горячих сладких блюд, десертов, напитков; 
– ассортимент, требования к качеству, условия и 
сроки хранения сырья, продуктов, используемых 
при приготовлении холодных и горячих сладких 
блюд, десертов, напитков; 
– правила оформления заявок на склад. 

ПК 4.2. 
Осуществлять 
приготовление, 

Практический опыт: 
– приготовление, творческое оформление и 
подготовка к реализации холодных сладких 
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 творческое блюд, десертов; 
оформление и – ведение расчетов с потребителями при отпуске 
подготовку к продукции на вынос, взаимодействие с 
реализации потребителями при отпуске продукции с 
холодных сладких прилавка/раздачи. 
блюд, десертов Умения: 
разнообразного – подбирать в соответствии с технологическими 
ассортимента. требованиями, оценивать качество и 

 безопасность основных продуктов и 
 дополнительных ингредиентов; 
 – организовывать их хранение в процессе 
 приготовления холодных сладких блюд, десертов 
 с соблюдением требований по безопасности 
 продукции, товарного соседства; 
 – выбирать, подготавливать ароматические 
 вещества; 
 – взвешивать, измерять продукты, входящие в 
 состав холодных сладких блюд, десертов в 
 соответствии с рецептурой; 
 – осуществлять взаимозаменяемость продуктов в 
 соответствии с нормами закладки, 
 особенностями заказа, сезонностью; 
 – использовать региональные продукты для 
 приготовления холодных сладких блюд, десертов 
 разнообразного ассортимента; 
 – выбирать, применять комбинировать 
 различные способы приготовления холодных 
 сладких блюд, десертов с учетом типа питания, 
 вида основного сырья, его кулинарных свойств: 
 готовить сладкие соусы; 
 − хранить, использовать готовые виды теста; 
 − нарезать, измельчать, протирать вручную и 
 механическим способом фрукты, ягоды; 
 − варить фрукты в сахарном сиропе, воде, вине; 
 − запекать фрукты; 
 − взбивать яичные белки, яичные желтки, 
 сливки; 
 − подготавливать желатин, агар-агар; 
 − готовить фруктовые, ягодные, молочные желе, 
 муссы, кремы, фруктовые, ягодные самбуки; 
 − смешивать и взбивать готовые сухие смеси 
 промышленного производства; 
 − использовать и выпекать различные виды 
 готового теста; 
 – определять степень готовности отдельных 
 полуфабрикатов, холодных сладких блюд, 
 десертов; –доводить до вкуса; 
 – выбирать оборудование, производственный 
 инвентарь, посуду, инструменты в соответствии 
 со способом приготовления; 
 – проверять качество готовых холодных сладких 
 блюд, десертов перед отпуском, упаковкой на 
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  вынос; 
– порционировать, сервировать и оформлять 
холодные сладкие блюда, десерты для подачи с 
учетом рационального использования ресурсов, 
соблюдения требований по безопасности готовой 
продукции; 
– соблюдать выход при порционировании; 
– выдерживать температуру подачи холодных 
сладких блюд, десертов; 
– охлаждать и замораживать полуфабрикаты для 
холодных сладких блюд, десертов с учетом 
требований к безопасности пищевых продуктов; 
– хранить свежеприготовленные холодные 
сладкие блюда, десерты, полуфабрикаты для них 
с учетом требований по безопасности готовой 
продукции; 
– выбирать контейнеры, эстетично упаковывать 
на вынос, для транспортирования; 
– рассчитывать стоимость, вести расчет с 
потребителем при отпуске продукции на вынос; 
– владеть профессиональной терминологией; 
– консультировать потребителей, оказывать им 
помощь в выборе холодных сладких блюд, 
десертов. 
Знания: 
– ассортимент, характеристика, правила выбора 
основных продуктов и дополнительных 
ингредиентов с учетом их сочетаемости, 
взаимозаменяемости; 
– критерии оценки качества основных продуктов 
и дополнительных ингредиентов для холодных 
сладких блюд, десертов разнообразного 
ассортимента; 
– виды, характеристика региональных видов 
сырья, продуктов; 
– нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов; 
– методы приготовления холодных сладких 
блюд, десертов, правила их выбора с учетом типа 
питания, кулинарных свойств основного 
продукта; 
– виды, назначение и правила безопасной 
эксплуатации оборудования, инвентаря 
инструментов; 
– ассортимент, рецептуры, требования к 
качеству, температура подачи холодных сладких 
блюд, десертов; 
– органолептические способы определения 
готовности; 
– нормы, правила взаимозаменяемости 
продуктов; 
– техника порционирования, варианты 
оформления холодных сладких блюд, десертов 
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  разнообразного ассортимента для подачи; 
– виды, назначение посуды для подачи, термосов, 
контейнеров для отпуска на вынос холодных 
сладких блюд, десертов разнообразного 
ассортимента, в том числе региональных; 
– методы сервировки и подачи, температура 
подачи холодных сладких блюд, десертов 
разнообразного ассортимента; 
– требования к безопасности хранения готовых 
холодных сладких блюд, десертов 
разнообразного ассортимента; 
– правила общения с потребителями; 
– базовый словарный запас на иностранном 
языке; 
– техника общения, ориентированная на 
потребителя. 

ПК 4.3. Практический опыт: 
Осуществлять – приготовление, творческое оформление и 
приготовление, подготовка к реализации холодных сладких 
творческое блюд, десертов; 
оформление и – ведение расчетов с потребителями при отпуске 
подготовку к продукции на вынос, взаимодействие с 
реализации горячих потребителями при отпуске продукции с 
сладких блюд, прилавка/раздачи. 
десертов Умения: 
разнообразного – подбирать в соответствии с технологическими 
ассортимента. требованиями, оценка качества и безопасности 

 основных продуктов и дополнительных 
 ингредиентов; 
 – организовывать их хранение в процессе 
 приготовления горячих сладких блюд, десертов с 
 соблюдением требований по безопасности 
 продукции, товарного соседства; 
 – выбирать, подготавливать ароматические 
 вещества; 
 – взвешивать, измерять продукты, входящие в 
 состав горячих сладких блюд, десертов в 
 соответствии с рецептурой; 
 – осуществлять взаимозаменяемость продуктов в 
 соответствии с нормами закладки, 
 особенностями заказа, сезонностью; 
 – использовать региональные продукты для 
 приготовления горячих сладких блюд, десертов 
 разнообразного ассортимента; 
 – выбирать, применять комбинировать 
 различные способы приготовления горячих 
 сладких блюд, десертов с учетом типа питания, 
 вида основного сырья, его кулинарных свойств; 
 − готовить сладкие соусы; 
 − хранить, использовать готовые виды теста; 
 −нарезать, измельчать, протирать вручную и 
 механическим способом фрукты, ягоды; 
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  − варить фрукты в сахарном сиропе, воде, вине; 
− запекать фрукты в собственном соку, соусе, 
сливках; 
− жарить фрукты основным способом и на гриле; 
− проваривать на водяной бане, запекать, варить 
в формах на пару основы для горячих десертов; 
− взбивать яичные белки, яичные желтки, 
сливки; 
− готовить сладкие блинчики, пудинги, оладьи, 
омлеты, вареники с ягодами, шарлотки; 
− смешивать и взбивать готовые сухие смеси 
промышленного производства; 
− использовать и выпекать различные виды 
готового теста; 
– определять степень готовности отдельных 
полуфабрикатов, горячих сладких блюд, 
десертов; 
– доводить до вкуса; 
– выбирать оборудование, производственный 
инвентарь, посуду, инструменты в соответствии 
со способом приготовления; 
– выбирать оборудование, производственный 
инвентарь, посуду, инструменты в соответствии 
со способом приготовления; 
– проверять качество готовых горячих сладких 
блюд, десертов перед отпуском, упаковкой на 
вынос; 
– порционировать, сервировать и оформлять 
горячие сладкие блюда, десерты для подачи с 
учетом рационального использования ресурсов, 
соблюдения требований по безопасности готовой 
продукции; 
– соблюдать выход при порционировании; 
– выдерживать температуру подачи горячих 
сладких блюд, десертов; 
– охлаждать и замораживать полуфабрикаты для 
горячих сладких блюд, десертов с учетом 
требований к безопасности пищевых продуктов; 
– хранить свежеприготовленные горячие сладкие 
блюда, десерты, полуфабрикаты для них с 
учетом требований по безопасности готовой 
продукции; 
– выбирать контейнеры, эстетично упаковывать 
на вынос, для транспортирования; 
– рассчитывать стоимость, вести расчет с 
потребителем при отпуске продукции на вынос; 
– владеть профессиональной терминологией; 
– консультировать потребителей, оказывать им 
помощь в выборе горячих сладких блюд, 
десертов. 
Знания: 
– правила выбора основных продуктов и 
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  дополнительных ингредиентов с учетом их 
сочетаемости, взаимозаменяемости; 
– критерии оценки качества основных продуктов 
и дополнительных ингредиентов для горячих 
сладких блюд, десертов разнообразного 
ассортимента; 
– виды, характеристика региональных видов 
сырья, продуктов; 
– нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов; 
– методы приготовления горячих сладких блюд, 
десертов, правила их выбора с учетом типа 
питания, кулинарных свойств основного 
продукта; 
– виды, назначение и правила безопасной 
эксплуатации оборудования, инвентаря 
инструментов; 
– ассортимент, рецептуры, требования к 
качеству, температура подачи хгорячих сладких 
блюд, десертов; 
– органолептические способы определения 
готовности; 
– нормы, правила взаимозаменяемости 
продуктов; 
– техника порционирования, варианты 
оформления хгорячих сладких блюд, десертов 
разнообразного ассортимента для подачи; 
– виды, назначение посуды для подачи, термосов, 
контейнеров для отпуска на вынос горячих 
сладких блюд, десертов разнообразного 
ассортимента, в том числе региональных; 
– методы сервировки и подачи, температура 
подачи горячих сладких блюд, десертов 
разнообразного ассортимента; 
– требования к безопасности хранения готовых 
горячих сладких блюд, десертов разнообразного 
ассортимента; 
– базовый словарный запас на иностранном 
языке; 
– техника общения, ориентированная на 
потребителя. 

ПК 4.4. Практический опыт: 
Осуществлять – приготовление, творческое оформление и 
приготовление, подготовка к реализации холодных сладких 
творческое блюд, десертов; 
оформление и – ведение расчетов с потребителями при отпуске 
подготовку к продукции на вынос, взаимодействие с 
реализации потребителями при отпуске продукции с 
холодных напитков прилавка/раздачи. 
разнообразного Умения: 
ассортимента. – подбирать в соответствии с технологическими 

 требованиями, оценка качества и безопасности 
 основных продуктов и дополнительных 
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  ингредиентов; 
– организовывать их хранение в процессе 
приготовления холодных напитков с 
соблюдением требований по безопасности 
продукции, товарного соседства; 
– выбирать, подготавливать ароматические 
вещества; 
– взвешивать, измерять продукты, входящие в 
состав холодных напитков в соответствии с 
рецептурой; 
– осуществлять взаимозаменяемость продуктов в 
соответствии с нормами закладки, 
особенностями заказа, сезонностью; 
– использовать региональные продукты для 
приготовления холодных напитков 
разнообразного ассортимента; 
– выбирать, применять комбинировать 
различные способы приготовления холодных 
напитков с учетом типа питания, вида основного 
сырья, его кулинарных свойств; 
− отжимать сок из фруктов, овощей, ягод; 
− смешивать различные соки с другими 
ингредиентам; 
− проваривать, настаивать плоды, свежие и 
сушеные, процеживать, смешивать настой с 
другими ингредиентами; 
− готовить морс, компоты, холодные фруктовые 
напитки; 
− готовить квас из ржаного хлеба и готовых 
полуфабрикатов промышленного производства; 
−готовить лимонады; 
− готовить холодные алкогольные напитки; 
− готовить горячие напитки (чай, кофе) для 
подачи в холодном виде; подготавливать 
пряности для напитков; 
– определять степень готовности напитков; 
– доводить их до вкуса; 
– выбирать оборудование, производственный 
инвентарь, посуду, инструменты в соответствии 
со способом приготовления, безопасно его 
использовать; 
– соблюдать санитарные правила и нормы в 
процессе приготовления; 
– проверять качество готовых холодных 
напитков перед отпуском, упаковкой на вынос; 
– порционировать, сервировать и оформлять 
холодные напитки для подачи с учетом 
рационального использования ресурсов, 
соблюдения требований по безопасности готовой 
продукции; 
– соблюдать выход при порционировании; 
– выдерживать температуру подачи холодных 
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  напитков; 
– хранить свежеприготовленные холодные 
напитки с учетом требований по безопасности 
готовой продукции; 
– выбирать контейнеры, эстетично упаковывать 
на вынос, для транспортирования; 
– рассчитывать стоимость, вести расчет с 
потребителем при отпуске продукции на вынос; 
– владеть профессиональной терминологией; 
– консультировать потребителей, оказывать им 
помощь в выборе холодных напитков. 
Знания: 
– правила выбора основных продуктов и 
дополнительных ингредиентов с учетом их 
сочетаемости, взаимозаменяемости; 
– критерии оценки качества основных продуктов 
и дополнительных ингредиентов для холодных 
напитков разнообразного ассортимента; 
– виды, характеристика региональных видов 
сырья, продуктов; 
– нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов; 
– методы приготовления холодных напитков, 
правила их выбора с учетом типа питания, 
кулинарных свойств основного продукта; 
– виды, назначение и правила безопасной 
эксплуатации оборудования, инвентаря 
инструментов; 
– ассортимент, рецептуры, требования к 
качеству, температура подачи холодных 
напитков; 
– органолептические способы определения 
готовности; 
– нормы, правила взаимозаменяемости 
продуктов; 
– техника порционирования, варианты 
оформления холодных напитков разнообразного 
ассортимента для подачи; 
– виды, назначение посуды для подачи, термосов, 
контейнеров для отпуска на вынос холодных 
напитков разнообразного ассортимента, в том 
числе региональных; 
– методы сервировки и подачи, температура 
подачи холодных напитков разнообразного 
ассортимента; 
– требования к безопасности хранения готовых 
холодных напитков разнообразного 
ассортимента; 
– правила и порядок расчета с потребителем при 
отпуске продукции на вынос; 
– правила, техника общения с потребителями; 
– базовый словарный запас на иностранном 
языке. 



61  

 ПК 4.5. Практический опыт: 
Осуществлять – приготовление, творческое оформление и 
приготовление, подготовка к реализации холодных сладких 
творческое блюд, десертов; 
оформление и – ведение расчетов с потребителями при отпуске 
подготовку к продукции на вынос, взаимодействие с 
реализации горячих потребителями при отпуске продукции с 
напитков прилавка/раздачи. 
разнообразного Умения: 
ассортимента. – подбирать в соответствии с технологическими 

 требованиями, оценка качества и безопасности 
 основных продуктов и дополнительных 
 ингредиентов; 
 – организовывать их хранение в процессе 
 приготовления горячих напитков с соблюдением 
 требований по безопасности продукции, 
 товарного соседства; 
 – выбирать, подготавливать ароматические 
 вещества; 
 – взвешивать, измерять продукты, входящие в 
 состав горячих напитков в соответствии с 
 рецептурой; 
 – осуществлять взаимозаменяемость продуктов в 
 соответствии с нормами закладки, 
 особенностями заказа, сезонностью; 
 – использовать региональные продукты для 
 приготовления горячих напитков разнообразного 
 ассортимента; 
 – выбирать, применять комбинировать 
 различные способы приготовления горячих 
 напитков с учетом типа питания, вида основного 
 сырья, его кулинарных свойств; 
 − заваривать чай; 
 − варить кофе в наплитной посуде и с помощью 
 кофемашины; 
 − готовить кофе на песке; 
 − обжаривать зерна кофе; 
 − варить какао, горячий шоколад; 
 − готовить горячие алкогольные напитки; 
 − подготавливать пряности для напитков; 
 – определять степень готовности напитков; 
 – доводить их до вкуса; 
 – выбирать оборудование, производственный 
 инвентарь, посуду, инструменты в соответствии 
 со способом приготовления, безопасно его 
 использовать; 
 – соблюдать санитарные правила и нормы в 
 процессе приготовления; 
 – проверять качество готовых горячих напитков 
 перед отпуском, упаковкой на вынос; 
 – порционировать, сервировать и горячие 
 напитки для подачи с учетом рационального 
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  использования ресурсов, соблюдения требований 
по безопасности готовой продукции; 
– соблюдать выход при порционировании; 
– выдерживать температуру подачи горячих 
напитков; 
– выбирать контейнеры, эстетично упаковывать 
на вынос, для транспортирования; 
– рассчитывать стоимость, вести расчет с 
потребителем при отпуске продукции на вынос; 
– владеть профессиональной терминологией; 
– консультировать потребителей, оказывать им 
помощь в выборе горячих напитков. 
Знания: 
– правила выбора основных продуктов и 
дополнительных ингредиентов с учетом их 
сочетаемости, взаимозаменяемости; 
– критерии оценки качества основных продуктов 
и дополнительных ингредиентов для горячих 
напитков разнообразного ассортимента; 
– виды, характеристика региональных видов 
сырья, продуктов; 
– нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов; 
– методы приготовления горячих напитков, 
правила их выбора с учетом типа питания, 
кулинарных свойств основного продукта; 
– виды, назначение и правила безопасной 
эксплуатации оборудования, инвентаря 
инструментов; 
– ассортимент, рецептуры, требования к 
качеству, температура подачи горячих напитков; 
– органолептические способы определения 
готовности; 
– нормы, правила взаимозаменяемости 
продуктов; 
– техника порционирования, варианты 
оформления горячих напитков разнообразного 
ассортимента для подачи; 
– виды, назначение посуды для подачи, термосов, 
контейнеров для отпуска на вынос горячих 
напитков разнообразного ассортимента, в том 
числе региональных; 
– методы сервировки и подачи, температура 
подачи горячих напитков разнообразного 
ассортимента; 
– требования к безопасности хранения готовых 
горячих напитков разнообразного ассортимента; 
– правила расчета с потребителями; 
– базовый словарный запас на иностранном 
языке; 
– техника общения, ориентированная на 
потребителя. 

ВД 5. ПК 5.1. Практический опыт: 
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Приготовление, Подготавливать – подготовка, уборка рабочего места кондитера, 
оформление и рабочее место подготовка к работе, проверка технологического 
подготовка к кондитера, оборудования, производственного инвентаря, 
реализации оборудование, инструментов, весоизмерительных приборов; 
хлебобулочных, инвентарь, – подготовка пищевых продуктов, других 
мучных кондитерское сырье, расходных материалов, обеспечение их хранения 
кондитерских исходные в соответствии с инструкциями и регламентами, 
изделий материалы к работе стандартами чистоты. 
разнообразного в соответствии с Умения: 
ассортимента инструкциями и – выбирать, рационально размещать на рабочем 

 регламентами. месте оборудование, инвентарь, посуду, сырье, 
  материалы в соответствии с инструкциями и 
  регламентами, стандартами чистоты; 
  – проводить текущую уборку, поддерживать 
  порядок на рабочем месте кондитера в 
  соответствии с инструкциями и регламентами, 
  стандартами чистоты; 
  – применять регламенты, стандарты и 
  нормативно-техническую документацию, 
  соблюдать санитарные требования; 
  – выбирать и применять моющие и 
  дезинфицирующие средства; 
  – владеть техникой ухода за весоизмерительным 
  оборудованием; 
  – мыть вручную и в посудомоечной машине, 
  чистить и раскладывать на хранение посуду и 
  производственный инвентарь в соответствии со 
  стандартами чистоты; 
  – соблюдать правила мытья кухонных ножей, 
  острых, травмоопасных частей технологического 
  оборудования; 
  – обеспечивать чистоту, безопасность 
  кондитерских мешков; 
  – соблюдать условия хранения производственной 
  посуды, инвентаря, инструментов; 
  – выбирать оборудование, производственный 
  инвентарь, инструменты, посуду в соответствии 
  с видом работ в кондитерском цехе; 
  – подготавливать к работе, проверять 
  технологическое оборудование, 
  производственный инвентарь, инструменты, 
  весоизмерительные приборы в соответствии с 
  инструкциями и регламентами, стандартами 
  чистоты; 
  – соблюдать правила техники безопасности, 
  пожарной безопасности, охраны труда; 
  – выбирать, подготавливать, рационально 
  размещать на рабочем месте материалы, посуду, 
  контейнеры, оборудование для упаковки, 
  хранения, подготовки к транспортированию 
  готовых хлебобулочных, мучных кондитерских 
  изделий. 
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  Знания: 
– требования охраны труда, пожарной 
безопасности и производственной санитарии в 
организации питания; 
– виды, назначение, правила безопасной 
эксплуатации технологического оборудования, 
производственного инвентаря, инструментов, 
весоизмерительных приборов, посуды и правила 
ухода за ними; 
– организация работ в кондитерском цехе; 
– последовательность выполнения 
технологических операций, современные методы 
изготовления хлебобулочных, мучных 
кондитерских изделий; 
– регламенты, стандарты, в том числе система 
анализа, оценки и управления опасными 
факторами (система ХАССП) и нормативно- 
техническая документация, используемая при 
изготовлении хлебобулочных, мучных 
кондитерских изделий; 
– возможные последствия нарушения санитарии 
и гигиены; 
– требования к личной гигиене персонала при 
подготовке производственного инвентаря и 
производственной посуды; 
– правила безопасного хранения чистящих, 
моющих и дезинфицирующих средств, 
предназначенных для последующего 
использования; 
– правила утилизации отходов; 
– виды, назначение упаковочных материалов, 
способы хранения пищевых продуктов, готовых 
хлебобулочных, мучных кондитерских изделий; 
– виды, назначение оборудования, инвентаря 
посуды, используемых для порционирования 
(комплектования), укладки готовых 
хлебобулочных, мучных кондитерских изделий; 
– способы и правила порционирования 
(комплектования), укладки, упаковки на вынос 
готовых хлебобулочных, мучных кондитерских 
изделий; 
– условия, сроки, способы хранения 
хлебобулочных, мучных кондитерских изделий; 
– ассортимент, требования к качеству, условия и 
сроки хранения сырья, продуктов, используемых 
при приготовлении холодных и горячих сладких 
блюд, десертов, напитков; 
– правила оформления заявок на склад; 
– виды, назначение и правила эксплуатации 
приборов для экспресс оценки качества и 
безопасности сырья, продуктов, материалов. 

ПК 5.2. Практический опыт: 
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 Осуществлять – приготовление и подготовка к использованию, 
приготовление и хранение отделочных полуфабрикатов. 
подготовку к Умения: 
использованию – подбирать в соответствии с технологическими 
отделочных требованиями, оценка качества и безопасности 
полуфабрикатов для основных продуктов и дополнительных 
хлебобулочных, ингредиентов; 
мучных – организовывать их хранение в процессе 
кондитерских приготовления отделочных полуфабрикатов с 
изделий. соблюдением требований по безопасности 

 продукции, товарного соседства; 
 – выбирать, подготавливать ароматические, 
 красящие вещества с учетом санитарных 
 требований к использованию пищевых добавок; 
 – взвешивать, измерять продукты, входящие в 
 состав отделочных полуфабрикатов в 
 соответствии с рецептурой; 
 – осуществлять взаимозаменяемость продуктов в 
 соответствии с нормами закладки, 
 особенностями заказа, сезонностью; 
 – использовать региональные продукты для 
 приготовления отделочных полуфабрикатов; 
 – хранить, подготавливать отделочные 
 полуфабрикаты промышленного производства: 
 желе, гели, глазури, посыпки, фруктовые смеси, 
 термостабильные начинки и пр.; 
 – выбирать, применять комбинировать 
 различные методы приготовления, подготовки 
 отделочных полуфабрикатов; 
 − готовить желе; 
 − хранить, подготавливать отделочные 
 полуфабрикаты промышленного производства: 
 гели, желе, глазури, посыпки, термостабильные 
 начинки и пр.; 
 − нарезать, измельчать, протирать вручную и 
 механическим способом фрукты, ягоды, 
 уваривать фруктовые смеси с сахарным песком 
 до загустения; 
 − варить сахарный сироп для промочки изделий; 
 − варить сахарный сироп и проверять его 
 крепость (для приготовления помадки, 
 украшений из карамели и пр.); 
 − уваривать сахарный сироп для приготовления 
 тиража; 
 − готовить жженый сахар; 
 − готовить посыпки; 
 − готовить помаду, глазури; 
 − готовить кремы с учетом требований к 
 безопасности готовой продукции; 
 − определять степень готовности отделочных 
 полуфабрикатов; 
 − доводить до вкуса, требуемой консистенции; 
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  – выбирать оборудование, производственный 
инвентарь, посуду, инструменты в соответствии 
со способом приготовления; 
– проверять качество отделочных 
полуфабрикатов перед использованием или 
упаковкой для непродолжительного хранения; 
– хранить свежеприготовленные отделочные 
полуфабрикаты, полуфабрикаты промышленного 
производства с учетом требований по 
безопасности готовой продукции; 
– организовывать хранение отделочных 
полуфабрикатов. 
Знания: 
– ассортимент, товароведная характеристика, 
правила выбора основных продуктов и 
дополнительных ингредиентов с учетом их 
сочетаемости, взаимозаменяемости; 
– критерии оценки качества основных продуктов 
и дополнительных ингредиентов для отделочных 
полуфабрикатов; 
– виды, характеристика, назначение, правила 
подготовки отделочных полуфабрикатов 
промышленного производства; 
– характеристика региональных видов сырья, 
продуктов; 
– нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов; 
– методы приготовления отделочных 
полуфабрикатов, правила их выбора с учетом 
типа питания, кулинарных свойств основного 
продукта; 
– виды, назначение и правила безопасной 
эксплуатации оборудования, инвентаря 
инструментов; 
– ассортимент, рецептуры, требования к качеству 
отделочных полуфабрикатов; 
– органолептические способы определения 
готовности; 
– нормы, правила взаимозаменяемости 
продуктов; 
– условия, сроки хранения отделочных 
полуфабрикатов, в том числе промышленного 
производства; 
– требования к безопасности хранения 
отделочных полуфабрикатов. 

ПК 5.3. Практический опыт: 
Осуществлять – приготовление, творческое оформление и 
изготовление, подготовка к реализации холодных сладких 
творческое блюд, десертов; 
оформление, – ведение расчетов с потребителями при отпуске 
подготовку к продукции на вынос, взаимодействие с 
реализации потребителями при отпуске продукции с 
хлебобулочных прилавка/раздачи. 
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 изделий и хлеба 
разнообразного 
ассортимента. 

Умения: 
– подбирать в соответствии с технологическими 
требованиями, оценка качества и безопасности 
основных продуктов и дополнительных 
ингредиентов; 
– организовывать их хранение в процессе 
приготовления хлебобулочных изделий и хлеба с 
соблюдением требований по безопасности 
продукции, товарного соседства; 
– выбирать, подготавливать ароматические, 
красящие вещества; 
– взвешивать, измерять продукты, входящие в 
состав хлебобулочных изделий и хлеба в 
соответствии с рецептурой; 
– осуществлять взаимозаменяемость продуктов в 
соответствии с нормами закладки, 
особенностями заказа; 
– использовать региональные продукты для 
приготовления хлебобулочных изделий и хлеба; 
– выбирать, применять комбинировать 
различные способы приготовления 
хлебобулочных изделий и хлеба с учетом типа 
питания, вида основного сырья, его свойств; 
− подготавливать продукты; 
− замешивать дрожжевое тесто опарным и 
безопарным способом вручную и с 
использованием технологического оборудования; 
− подготавливать начинки, фарши; 
− подготавливать отделочные полуфабрикаты; 
− прослаивать дрожжевое тесто для 
хлебобулочных изделий из дрожжевого слоеного 
теста вручную и с использованием 
механического оборудования; 
− проводить формование, расстойку, выпечку, 
оценку готовности выпеченных хлебобулочных 
изделий и хлеба; 
− проводить оформление хлебобулочных 
изделий; 
– выбирать оборудование, производственный 
инвентарь, посуду, инструменты в соответствии 
со способом приготовления; 
– проверять качество хлебобулочных изделий и 
хлеба перед отпуском, упаковкой на вынос; 
– порционировать (комплектовать) с учетом 
рационального использования ресурсов, 
соблюдения требований по безопасности готовой 
продукции; 
– соблюдать выход при порционировании; 
– выдерживать условия хранения хлебобулочных 
изделий и хлеба с учетом требований по 
безопасности готовой продукции; 
– выбирать контейнеры, эстетично упаковывать 
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  на вынос для транспортирования хлебобулочных 
изделий и хлеба; 
– рассчитывать стоимость, вести расчеты с 
потребителями; 
– владеть профессиональной терминологией; 
– консультировать потребителей, оказывать им 
помощь в выборе хлебобулочных изделий и 
хлеба. 
Знания: 
– ассортимент, характеристика, правила выбора 
основных продуктов и дополнительных 
ингредиентов с учетом их сочетаемости, 
взаимозаменяемости; 
– критерии оценки качества основных продуктов 
и дополнительных ингредиентов для 
хлебобулочных изделий и хлеба разнообразного 
ассортимента; 
– виды, характеристика региональных видов 
сырья, продуктов; 
– нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов; 
– методы приготовления хлебобулочных изделий 
и хлеба, правила их выбора с учетом типа 
питания, кулинарных свойств основного 
продукта; 
– виды, назначение и правила безопасной 
эксплуатации оборудования, инвентаря 
инструментов; 
– ассортимент, рецептуры, требования к 
качеству, хлебобулочных изделий и хлеба; 
– органолептические способы определения 
готовности выпеченных изделий; 
– нормы, правила взаимозаменяемости 
продуктов; 
– техника порционирования (комплектования), 
складирования для непродолжительного 
хранения хлебобулочных изделий и хлеба 
разнообразного ассортимента; 
– виды, назначение посуды для подачи, 
контейнеров для отпуска на вынос 
хлебобулочных изделий и хлеба разнообразного 
ассортимента, в том числе региональных; 
– методы сервировки и подачи хлебобулочных 
изделий и хлеба разнообразного ассортимента; 
– требования к безопасности хранения готовых 
хлебобулочных изделий и хлеба разнообразного 
ассортимента; 
– правила маркирования упакованных 
хлебобулочных изделий и хлеба разнообразного 
ассортимента, правила заполнения этикеток; 
– правила и порядок расчета с потребителями 
при отпуске продукции на вынос; 
– базовый словарный запас на иностранном 
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  языке; 
– техника общения, ориентированная на 
потребителя. 

ПК 5.4. Практический опыт: 
Осуществлять – приготовление, творческое оформление и 
изготовление, подготовка к реализации мучных кондитерских 
творческое изделий разнообразного ассортимента; 
оформление, – ведение расчетов с потребителями при отпуске 
подготовку к продукции на вынос, взаимодействие с 
реализации мучных потребителями при отпуске продукции с 
кондитерских прилавка/раздач. 
изделий Умения: 
разнообразного – подбирать в соответствии с технологическими 
ассортимента. требованиями, оценка качества и безопасности 

 основных продуктов и дополнительных 
 ингредиентов; 
 – организовывать их хранение в процессе 
 приготовления мучных кондитерских изделий с 
 соблюдением требований по безопасности 
 продукции, товарного соседства; 
 – выбирать, подготавливать ароматические, 
 красящие вещества; 
 – взвешивать, измерять продукты, входящие в 
 состав мучных кондитерских изделий в 
 соответствии с рецептурой; 
 – осуществлять взаимозаменяемость продуктов в 
 соответствии с нормами закладки, 
 особенностями заказа; 
 – использовать региональные продукты для 
 приготовления мучных кондитерских изделий; 
 – выбирать, применять комбинировать 
 различные способы приготовления мучных 
 кондитерских изделий с учетом типа питания, 
 вида основного сырья, его свойств; 
 − подготавливать продукты; 
 − готовить различные виды теста: пресное 
 сдобное, песочное, бисквитное, пресное слоеное, 
 заварное, воздушное, пряничное вручную и с 
 использованием технологического оборудования; 
 − подготавливать начинки, отделочные 
 полуфабрикаты; 
 − проводить формование, расстойку, выпечку, 
 оценку готовности выпеченных мучных 
 кондитерских изделий; 
 − проводить оформление мучных кондитерских 
 изделий; 
 – выбирать, безопасно использовать 
 оборудование, производственный инвентарь, 
 посуду, инструменты в соответствии со способом 
 приготовления; 
 – проверять качество мучные кондитерские 
 изделия перед отпуском, упаковкой на вынос; 
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  – порционировать (комплектовать) с учетом 
рационального использования ресурсов, 
соблюдения требований по безопасности готовой 
продукции; 
– соблюдать выход при порционировании; 
– выдерживать условия хранения мучных 
кондитерских изделий с учетом требований по 
безопасности готовой продукции; 
– выбирать контейнеры, эстетично упаковывать 
на вынос для транспортирования мучных 
кондитерских изделий; 
– рассчитывать стоимость, вести расчеты с 
потребителями; 
– владеть профессиональной терминологией; 
– консультировать потребителей, оказывать им 
помощь в выборе мучных кондитерских изделий. 
Знания: 
– ассортимент, характеристика, правила выбора 
основных продуктов и дополнительных 
ингредиентов с учетом их сочетаемости, 
взаимозаменяемости; 
– критерии оценки качества основных продуктов 
и дополнительных ингредиентов для мучных 
кондитерских изделий разнообразного 
ассортимента; 
– виды, характеристика региональных видов 
сырья, продуктов; 
– нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов; 
–методы приготовления мучных кондитерских 
изделий, правила их выбора с учетом типа 
питания, кулинарных свойств основного 
продукта; 
– виды, назначение и правила безопасной 
эксплуатации оборудования, инвентаря 
инструментов; 
– ассортимент, рецептуры, требования к 
качеству, мучных кондитерских изделий; 
– органолептические способы определения 
готовности выпеченных изделий; 
– нормы, правила взаимозаменяемости 
продуктов; 
– техника порционирования (комплектования), 
складирования для непродолжительного 
хранения мучных кондитерских изделий 
разнообразного ассортимента; 
– виды, назначение посуды для подачи, 
контейнеров для отпуска на вынос мучных 
кондитерских изделий разнообразного 
ассортимента, в том числе региональных; 
– методы сервировки и подачи мучных 
кондитерских изделий разнообразного 
ассортимента; 
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  – требования к безопасности хранения готовых 
мучных кондитерских изделий разнообразного 
ассортимента; 
– правила маркирования упакованных мучных 
кондитерских изделий разнообразного 
ассортимента, правила заполнения этикеток; 
– базовый словарный запас на иностранном 
языке; 
– техника общения, ориентированная на 
потребителя. 

ПК 5.5. Практический опыт: 
Осуществлять - подготовка основных продуктов и 
изготовление, дополнительных ингредиентов; 
творческое – приготовление мучных кондитерских изделий 
оформление, разнообразного ассортимента; 
подготовку к – хранение, отпуск, упаковка на вынос мучных 
реализации кондитерских изделий разнообразного 
пирожных и тортов ассортимента; 
разнообразного – ведение расчетов с потребителями при отпуске 
ассортимента. продукции на вынос; 

 – взаимодействие с потребителями при отпуске 
 продукции с прилавка/раздачи. 
 Умения: 
 – подбирать в соответствии с технологическими 
 требованиями, оценка качества и безопасности 
 основных продуктов и дополнительных 
 ингредиентов; –организовывать их хранение в 
 процессе приготовления пирожных и тортов с 
 соблюдением требований по безопасности 
 продукции, товарного соседства; 
 – выбирать, подготавливать ароматические, 
 красящие вещества; 
 – взвешивать, измерять продукты, входящие в 
 состав пирожных и тортов в соответствии с 
 рецептурой; 
 – осуществлять взаимозаменяемость продуктов в 
 соответствии с нормами закладки, 
 особенностями заказа; 
 – использовать региональные продукты для 
 приготовления пирожных и тортов –выбирать, 
 применять комбинировать различные способы 
 приготовления пирожных и тортов с учетом типа 
 питания; 
 − подготавливать продукты; 
 − готовить различные виды теста; 
 − пресное сдобное, песочное, бисквитное, 
 пресное слоеное, заварное, воздушное, 
 пряничное вручную и с использованием 
 технологического оборудования; 
 − подготавливать начинки, кремы, отделочные 
 полуфабрикаты; 
 − проводить формование рулетов из бисквитного 
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  полуфабриката; 
− готовить, оформлять торты, пирожные с 
учетом требований к безопасности готовой 
продукции; 
– выбирать, безопасно использовать 
оборудование, производственный инвентарь, 
посуду, инструменты в соответствии со способом 
приготовления; 
– проверять качество пирожных и тортов перед 
отпуском, упаковкой на вынос; 
– порционировать (комплектовать) с учетом 
рационального использования ресурсов, 
соблюдения требований по безопасности готовой 
продукции; 
– соблюдать выход при порционировании; 
– выдерживать условия хранения пирожных и 
тортов с учетом требований по безопасности 
готовой продукции; 
– выбирать контейнеры, эстетично упаковывать 
на вынос для транспортирования пирожных и 
тортов; 
– рассчитывать стоимость; 
– владеть профессиональной терминологией; 
– консультировать потребителей, оказывать им 
помощь в выборе пирожных и тортов. 
Знания: 
– ассортимент, характеристика, правила выбора 
основных продуктов и дополнительных 
ингредиентов с учетом их сочетаемости, 
взаимозаменяемости; 
– критерии оценки качества основных продуктов 
и дополнительных ингредиентов для пирожных и 
тортов разнообразного ассортимента; 
– виды, характеристика региональных видов 
сырья, продуктов; 
– нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов; 
– методы приготовления пирожных и тортов, 
правила их выбора с учетом типа питания; 
– виды, назначение и правила безопасной 
эксплуатации оборудования, инвентаря 
инструментов; 
– ассортимент, рецептуры, требования к 
качеству, пирожных и тортов; 
– органолептические способы определения 
готовности выпеченных и отделочных 
полуфабрикатов; 
– нормы, правила взаимозаменяемости 
продуктов; 
– техника порционирования (комплектования), 
складирования для непродолжительного 
хранения пирожных и тортов разнообразного 
ассортимента; 
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  – виды, назначение посуды для подачи, 
контейнеров для отпуска на вынос пирожных и 
тортов разнообразного ассортимента, в том числе 
региональных; 
– методы сервировки и подачи пирожных и 
тортов разнообразного ассортимента; 
– требования к безопасности хранения готовых 
пирожных и тортов разнообразного 
ассортимента; 
– правила маркирования упакованных пирожных 
и тортов разнообразного ассортимента, правила 
заполнения этикеток; 
– правила, техника общения с потребителями; 
– базовый словарный запас на иностранном 
языке. 

 
 

Раздел 5. Структура образовательной программы 

 
5.1. Структура и объем образовательной программы. 

 

 
Структура образовательной программы 

Объем образовательной 
программы в академических 

часах 
Общеобразовательные учебные дисциплины 2160 
Общепрофессиональный цикл 744 
Профессиональный цикл 2928 
Государственная итоговая аттестация:  
на базе основного общего образования 72 

Общий объем образовательной программы: 
на базе основного общего образования, включая 
получение среднего общего образования в 
соответствии с требованиями федерального 
государственного образовательного стандарта 
среднего общего образования 

 

 
5904 

 
В рамках ОП СПО выделяются обязательная часть и часть, формируемая 

участниками образовательных отношений (вариативная часть). 
Обязательная часть ОП СПО направлена на формирование общих и 

профессиональных компетенций. 
Вариативная часть образовательной программы направлена: 

- на расширение основных видов деятельности, к которым должен быть готов 
выпускник, освоивший образовательную программу, 
- на углубление подготовки обучающегося, а также на получение дополнительных 
знаний и умений, необходимых для обеспечения конкурентоспособности выпускника в 
соответствии с запросами регионального рынка труда, а также с учетом требований 
цифровой экономики. 
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5.2. Учебный план 
Учебный план по профессии 43.01.09 Повар. Кондитер, определяет перечень, 

трудоемкость, последовательность и распределение по периодам обучения учебных 
дисциплин (модулей), практики, иных видов учебной деятельности обучающихся и 
формы их промежуточной аттестации, а также выделяет учебную нагрузку во 
взаимодействии с преподавателем и самостоятельную учебную нагрузку. Учебный план 
представлен в приложении 1. 

 
5.3. Календарный учебный график 
Организация образовательного процесса регламентируется годовым календарным 

учебным графиком. Календарный учебный график представлен в приложении 2. 

 
5.4. Рабочая программа воспитания 
Цель рабочей программы воспитания – создание организационно-педагогических 

условий для формирования личностных результатов обучающихся, проявляющихся в 
развитии их позитивных чувств и отношений к российским гражданским (базовым, 
общенациональным) нормам и ценностям, закреплённым в Конституции Российской 
Федерации, с учетом традиций и культуры субъекта Российской Федерации, деловых 
качеств квалифицированных рабочих, служащих, определенных отраслевыми 
требованиями (корпоративной культурой). 

Задачи: 
– формирование единого воспитательного пространства, создающего равные 

условия для развития обучающихся профессиональной образовательной организации; 
– организация всех видов деятельности, вовлекающей обучающихся в 

общественно-ценностные социализирующие отношения; 
– формирование у обучающихся профессиональной образовательной организации 

общих ценностей, моральных и нравственных ориентиров, необходимых для 
устойчивого развития государства; 

– усиление воспитательного воздействия благодаря непрерывности процесса 
воспитания. 

Рабочая программа воспитания представлена в приложении 3. 

 
5.6. Календарный план воспитательной работы 
Календарный план воспитательной работы представлен в приложении 3. 

Раздел 6. Условия реализации образовательной программы 
 

6.1. Требования к материально-техническому обеспечению образовательной 
программы 

 
6.1.1. Специальные помещения 
Специальные помещения представляют собой учебные аудитории для проведения 

занятий всех видов, предусмотренных образовательной программой, в том числе 
групповых и индивидуальных консультаций, текущего контроля и промежуточной 
аттестации, а также помещения для самостоятельной и воспитательной работы, 
мастерские, оснащенные оборудованием, техническими средствами обучения и 
материалами, учитывающими требования международных стандартов. 
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Перечень специальных помещений 
Кабинеты: 

– социально-экономических дисциплин; 
– микробиологии, физиологии питания, санитарии и гигиены; 

– товароведения продовольственных товаров; 
– технологии кулинарного и кондитерского производства; иностранного языка; 

– безопасности жизнедеятельности и охраны труда; 

– технического оснащения и организации рабочего места. 
Лаборатории: 

– лаборатория «Учебная кухня ресторана (с зонами для приготовления холодных, 
горячих блюд, кулинарных изделий, сладких блюд, десертов и напитков)» 

– лаборатория «Учебный кондитерский цех» 
Спортивный комплекс: 

– спортивный зал; 

– тренажерный зал 
Залы: 

– библиотека, читальный зал с выходом в сеть Интернет; 

– актовый зал. 

 
6.1.2. Материально-техническое оснащение кабинетов, лабораторий и баз 

практики по профессии 
Колледж располагает материально-технической базой, обеспечивающей 

проведение всех видов дисциплинарной и междисциплинарной подготовки, 
лабораторной, практической работы обучающихся, предусмотренных учебным планом и 
соответствующей действующим санитарным и противопожарным правилам и нормам в 
разрезе выбранных траекторий. Минимально необходимый для реализации 
образовательной программы перечень материально-технического обеспечения включает 
в себя: 

 
6.1.2.1. Оснащение кабинетов 
Кабинет социально-экономических дисциплин: 

– рабочее место преподавателя; 

– рабочие места для обучающихся; 

– компьютер с подключением к сети Internet, лицензионное программное обеспечение: 
операционные системы, пакет офисных программ; 

– мультимедиа проектор; 

– аудио- и видео средства; 

– дидактические материалы. 
Кабинет микробиологии, физиологии питания, санитарии и гигиены 

– рабочее место преподавателя; 
– рабочие места для обучающихся; 

– компьютер с подключением к сети Internet, лицензионное программное обеспечение: 
операционные системы, пакет офисных программ; 

– мультимедиа проектор; 
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– аудио- и видео средства; 

– комплект учебно-наглядных пособий (плакаты, таблицы, раздаточный материал, 
образцы продуктов, муляжи, плакаты, DVD фильмы, мультимедийные пособия и др.). 

Кабинет товароведения продовольственных товаров 

– рабочее место преподавателя; 

– рабочие места для обучающихся; 

– компьютер с подключением к сети Internet, лицензионное программное обеспечение: 
операционные системы, пакет офисных программ; 

– мультимедиа проектор; 

– аудио- и видео средства; 

– дидактические материалы, плакаты; 

– шкаф для экспозиции товаров. 
Кабинет технологии кулинарного и кондитерского производства 

– рабочее место преподавателя; 

– рабочие места для обучающихся; 

– компьютер с подключением к сети Internet, лицензионное программное обеспечение: 
операционные системы, пакет офисных программ; 

– мультимедиа проектор; 

– аудио- и видео средства; 

– дидактические материалы, муляжи блюд и кулинарных изделий по темам. 

 
Кабинет безопасности жизнедеятельности и охраны труда: 

– рабочее место преподавателя; 

– рабочие места для обучающихся; 

– компьютер с подключением к сети Internet, лицензионное программное обеспечение: 
операционные системы, пакет офисных программ; 

– мультимедиа проектор, 

– комплект наглядных пособий (каски, защитные очки и рукавицы, измерительные 
приборы, винтовки ИЖ-38 10 шт., пистолет ИЖ-61 2 шт., противогазы 30 шт., 
респираторы 10 шт., комплект противохимической и радиационной защиты (ВПХР, 
ДП-22В, ДП-5Б, ДРГБ-90 и др.), огнетушители, макет противогаза. 

 
Кабинет технического оснащения и организации рабочего места 

– рабочее место преподавателя; 

– рабочие места для обучающихся; 

– компьютер с подключением к сети Internet, лицензионное программное обеспечение: 
операционные системы, пакет офисных программ; 

– мультимедиа проектор; 

– аудио- и видео средства; 

– дидактические материалы; 

– плакаты: «Оборудование предприятий общественного питания», «Инструкция по 
охране труда при уборке кабинета спец. дисциплин по профессии Повар, кондитер», 
«Инструкция по охране труда при лабораторно-практических работах по кулинарии». 
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6.1.2.2. Оснащение помещений, задействованных при организации 
самостоятельной и воспитательной работы. 

Помещение для самостоятельной работы: 
– рабочие места для обучающихся; 

– компьютер с подключением к сети Internet, лицензионное программное обеспечение: 
операционные системы, пакет офисных программ, программа распознавания текста 
ABBYY FineReader 9,0 Sprint ABBYY FineReader 9,0 программа для создания, 
редактирования и чтения PDF-файлов Foxit Reader, архиваторы файлов WinRar и Win 
Zip. 

Помещения для воспитательной работы: 
Кабинет воспитательной работы: 

– рабочее место педагога-организатора; 

– компьютер с подключением к сети Internet, лицензионное программное обеспечение: 
операционные системы, пакет офисных программ; 

– мультимедиа проектор; 

– аудио- и видео средства. 
Комната психологической разгрузки: 

– рабочее место педагога – психолога; 

– компьютер с подключением к сети Internet, лицензионное программное обеспечение: 
операционные системы, пакет офисных программ; 

– мультимедиа проектор; 

– аудио- и видео средства. 
Кабинет социализации: 

– рабочее место социального педагога; 

– компьютер с подключением к сети Internet, лицензионное программное обеспечение: 
операционные системы, пакет офисных программ; 

– мультимедиа проектор; 
– аудио- и видео средства. 

 
6.1.2.3. Оснащение лабораторий 

Лаборатория «Учебная кухня ресторана (с зонами для приготовления 
холодных, горячих блюд, кулинарных изделий, сладких блюд, десертов и напитков)» 
– Рабочее место преподавателя. 

– Место для презентации готовой кулинарной продукции (обеденный стол, стулья, 
шкаф для столовой посуды). 

– Технические средства обучения (компьютер, средства аудиовизуализации, 
мультимедийные и интерактивные обучающие материалы). 
– Основное и вспомогательное технологическое оборудование: 

• Весы настольные электронные; 

• Пароконвектомат; 

• Конвекционная печь или жарочный шкаф; 

• Микроволновая печь; 

• Расстоечный шкаф; 

• Плита электрическая; 
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• Фритюрница; 

• Электрогриль (жарочная поверхность); 
• Шкаф холодильный; 

• Шкаф морозильный; 

• Шкаф шоковой заморозки; 

• Льдогенератор; 

• Тестораскаточная машина; 

• Планетарный миксер; 

• Блендер (ручной с дополнительной насадкой для взбивания); 

• Мясорубка; 

• Овощерезка или процессор кухонный; 
• Слайсер; 

• Куттер или бликсер (для тонкого измельчения продуктов) или процессор 
кухонный; 

• Миксер для коктейлей; 

• Соковыжималки (для цитрусовых, универсальная); 

• Машина для вакуумной упаковки; 
• Кофемашина с капучинатором; 

• Ховоли (оборудование для варки кофе на песке); 

• Кофемолка; 

• Газовая горелка (для карамелизации); 

• Набор инструментов для карвинга; 

• Овоскоп; 

• Нитраттестер; 
• Машина посудомоечная; 

• Стол производственный с моечной ванной; 

• Стеллаж передвижной; 

• Моечная ванна двухсекционная 

 
Лаборатория «Учебный кондитерский цех» 

– Рабочее место преподавателя. 

– Место для презентации готовых хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 
(обеденный стол, стулья, шкаф для столовой посуды). 

– Технические средства обучения (компьютер, средства аудиовизуализации, 
мультимедийные и интерактивные обучающие материалы). 
– Основное и вспомогательное технологическое оборудование: 

• Весы настольные электронные 
• Конвекционная печь 

• Микроволновая печь 

• Подовая печь (для пиццы) 

• Расстоечный шкаф 

• Плита электрическая 

• Шкаф холодильный 
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• Шкаф морозильный 

• Шкаф шоковой заморозки 
• Льдогенератор 

• Фризер 

• Тестораскаточная машина (настольная) 

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

• Тестомесильная машина (настольная) 

• Миксер (погружной) 

• Мясорубка 

• Куттер или процессор кухонный 

• Соковыжималки (для цитрусовых, универсальная) 
• Пресс для пиццы 

• Лампа для карамели 

• Аппарат для темперирования шоколада 

• Газовая горелка (для карамелизации) 

• Термометр инфрокрасный 
• Термометр со щупом 

• Овоскоп 

• Машина для вакуумной упаковки 
• Производственный стол с моечной ванной 

• Производственный стол с деревянным покрытием 

• Производственный стол с мраморным покрытием (охлаждаемый) 

• Моечная ванна (двухсекционная) 

• Стеллаж передвижной 

 
6.1.2.4. Оснащение баз практик 

Реализация образовательной программы предполагает обязательную учебную и 
производственную практику. 

Учебная практика реализуется в мастерских профессиональной образовательной 
организации и требует наличия оборудования, инструментов, расходных материалов, 
обеспечивающих выполнение всех видов работ, определенных содержанием программ 
профессиональных модулей. 

Производственная практика реализуется в организациях общественного питания, 
обеспечивающих деятельность обучающихся в профессиональной области. 

Оборудование предприятий и технологическое оснащение рабочих мест 
производственной 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. 

 
Кухня организации питания: 

– Весы настольные электронные; 

– Пароконвектомат; 
– Конвекционная печь или жар; 
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– Микроволновая печь; 

– Расстоечный шкаф; 
– Плита электрическая; 

– Фритюрница; 

– Электрогриль (жарочная поверхность); 

– Шкаф холодильный; 

– Шкаф морозильный; 

– Шкаф шоковой заморозки; 

– Льдогенератор; 

– Стол холодильный с охлаждаемой горкой; 

– Тестораскаточная машина; 
– Планетарный миксер; 

– Диспенсер для подогрева тарелок; 

– Блендер (ручной с дополнительной насадкой для взбивания); 

– Мясорубка; 

– Овощерезка; 
– Процессор кухонный; 

– Слайсер; 

– Куттер или бликсер (для тонкого измельчения продуктов); 
– Миксер для коктейлей; 

– Соковыжималки (для цитрусовых, универсальная); 

– Машина для вакуумной упаковки; 

– Кофемашина с капучинатором; 

– Ховоли (оборудование для варки кофе на песке); 

– Кофемолка; 

– Лампа для карамели; 
– Аппарат для темперирования шоколада; 

– Сифон; 

– Газовая горелка (для карамелизации); 

– Машина посудомоечная; 

– Стол производственный с моечной ванной; 

– Стеллаж передвижной; 

– Моечная ванна двухсекционная. 

 
Кондитерский цех организации питания: 

– Весы настольные электронные 

– Конвекционная печь 

– Микроволновая печь 

– Подовая печь (для пиццы) 

– Расстоечный шкаф 

– Плита электрическая 

– Шкаф холодильный 

– Шкаф морозильный 
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– Шкаф шоковой заморозки 

– Тестораскаточная машина (настольная) 
– Планетарный миксер (с венчиками: прутковый, плоско-решетчатый, спиральный) 

– Тестомесильная машина (настольная) 

– Миксер (погружной) 

– Мясорубка 

– Куттер 

– Соковыжималки (для цитрусовых, универсальная) 

– Пресс для пиццы 

– Лампа для карамели 

– Аппарат для темперирования шоколада 
– Сифон 

– Газовая горелка (для карамелизации) 

– Термометр инфрокрасный 

– Термометр со щупом 

– Овоскоп 
– Машина для вакуумной упаковки 

– Производственный стол с моечной ванной 

– Производственный стол с деревянным покрытием 
– Производственный стол с мраморным покрытием (охлаждаемый) 

– Моечная ванна (двухсекционная) 

– Стеллаж передвижной. 
Для демонстрационных экзаменов по модулям оснащаются рабочие места, исходя 

из выбранной образовательной организацией технологии их проведения и содержания 
заданий. 

 
6.2. Требования к учебно-методическому обеспечению образовательной 

программы 

 
6.2.1. Библиотечный фонд колледжа укомплектован печатными изданиями и/или 

электронными изданиями по каждой дисциплине (модулю), включая учебники и учебные 
пособия из расчета не менее 0,25 экземпляра каждого из изданий, указанных в рабочих 
программах дисциплин (модулей) в качестве основной литературы, на одного 
обучающегося из числа лиц, одновременно осваивающих соответствующую дисциплину 
(модуль). 

В случае наличия электронной информационно-образовательной среды 
допускается замена печатного библиотечного фонда предоставлением права 
одновременного доступа не менее 25% обучающихся к цифровой (электронной) 
библиотеке. 

Обучающимся обеспечен доступ (удаленный доступ) к современным 
профессиональным базам данных и информационным справочным системам, состав 
которых определяется в рабочих программах дисциплин (модулей) и подлежит 
обновлению (при необходимости). 

Образовательная программа обеспечивается учебно-методической документацией 
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по всем учебным дисциплинам (модулям). 
Обучающиеся инвалиды и лица с ограниченными возможностями здоровья должны 

быть обеспечены печатными и (или) электронными учебными изданиями, 
адаптированными при необходимости для обучения указанных обучающихся. 

6.3. Требования к практической подготовке обучающихся 

6.3.1. Практическая подготовка при реализации образовательной программы 
направлена на совершенствование модели практико-ориентированного обучения, 
усиление роли работодателей при подготовке квалифицированных рабочих, служащих, 
путем расширения компонентов (частей) образовательных программ, предусматривающих 
моделирование условий, непосредственно связанных с будущей профессиональной 
деятельностью, а также обеспечения условий для получения обучающимися практических 
навыков и компетенций, соответствующих требованиям, предъявляемым работодателями 
к квалификациям специалистов, рабочих. 

6.3.2. Колледж самостоятельно проектирует реализацию образовательной 
программы и ее отдельных частей (дисциплины, междисциплинарные курсы, 
профессиональные модули, практика и другие компоненты) в форме практической 
подготовки с учетом требований ФГОС СПО и специфики получаемой профессии. 

6.3.3. Образовательная деятельность в форме практической подготовки: 
реализуется при проведении практических и лабораторных занятий, всех видов 

практики и иных видов учебной деятельности; 
предусматривает демонстрацию практических навыков, выполнение, моделирование 

обучающимися определенных видов работ для решения практических задач, связанных с 
будущей профессиональной деятельностью в условиях, приближенных к реальным 
производственным; 

может включать в себя отдельные лекции, семинары, мастер-классы, которые 
предусматривают передачу обучающимся учебной информации, необходимой для 
последующего выполнения работ, связанных с будущей профессиональной 
деятельностью. 

6.3.4. Образовательная деятельность в форме практической подготовки может быть 
организована на любом курсе обучения, охватывая дисциплины, профессиональные 
модули, все виды практики, предусмотренные учебным планом. 

6.3.5. Практическая подготовка организуется в учебных лабораториях, мастерских, 
базах практики, а также в специально оборудованных помещениях (рабочих местах) 
профильных организаций на основании договора о практической подготовке 
обучающихся, заключаемого между колледжем и профильной организацией, 
осуществляющей деятельность по профилю образовательной программы. 

6.3.6. Результаты освоения образовательной программы (ее отдельных частей) могут 
быть оценены в рамках промежуточной и государственной итоговой аттестации, 
организованных в форме демонстрационного экзамена. 

 
 

6.4. Требования к организации воспитания обучающихся 

6.4.1. Условия организации воспитания определяются колледжем. 
Выбор форм организации воспитательной работы основывается на анализе 
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эффективности и практическом опыте. 
Для реализации программы определены следующие формы воспитательной работы с 

обучающимися: 
– информационно-просветительские занятия (лекции, встречи, совещания, собрания 

и т.д.) 
– массовые и социокультурные мероприятия; 
– спортивно-массовые и оздоровительные мероприятия; 
–деятельность творческих объединений, студенческих организаций; 
– психолого-педагогические тренинги и индивидуальные консультации; 
– научно-практические мероприятия (конференции, форумы, олимпиады, 

чемпионаты и др.); 
– профориентационные мероприятия (конкурсы, фестивали, мастер-классы, квесты, 

экскурсии и др.); 
– опросы, анкетирование, социологические исследования среди обучающихся. 

 
 

6.5. Требования к кадровым условиям реализации образовательной программы 

6.5.1. Реализация образовательной программы обеспечивается педагогическими 
работниками колледжа, а также лицами, привлекаемыми к реализации образовательной 
программы на условиях гражданско-правового договора, в том числе из числа 
руководителей и работников организаций, направление деятельности которых 
соответствует области профессиональной деятельности 33 Сервис, оказание услуг 
населению (торговля, техническое обслуживание, ремонт, предоставление персональных 
услуг, услуги гостеприимства, общественное питание и прочее), и имеющими стаж 
работы в данной профессиональной области не менее трех лет. 

Квалификация педагогических работников колледжа отвечает квалификационным 
требованиям, указанным в квалификационных справочниках и (или) профессиональных 
стандартах. 

Педагогические работники, привлекаемые к реализации образовательной 
программы, получают дополнительное профессиональное образование по программам 
повышения квалификации, в том числе в форме стажировки в организациях, направление 
деятельности которых соответствует области профессиональной деятельности 33 Сервис, 
оказание услуг населению (торговля, техническое обслуживание, ремонт, предоставление 
персональных услуг, услуги гостеприимства, общественное питание и прочее), не реже 
одного раза в три года с учетом расширения спектра профессиональных компетенций. 

Доля педагогических работников (в приведенных к целочисленным значениям 
ставок), обеспечивающих освоение обучающимися профессиональных модулей, имеющих 
опыт деятельности не менее трех лет в организациях, направление деятельности которых 
соответствует области профессиональной деятельности 33 Сервис, оказание услуг 
населению (торговля, техническое обслуживание, ремонт, предоставление персональных 
услуг, услуги гостеприимства, общественное питание и прочее), в общем числе 
педагогических работников, реализующих программы профессиональных модулей 
образовательной программы, составляет не менее 25 процентов. 
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6.6. Требования к финансовым условиям реализации образовательной 
программы 

Расчеты нормативных затрат оказания государственных услуг по реализации 
образовательной программы осуществляются в соответствии с Методикой определения 
нормативных затрат на оказание государственных услуг по реализации образовательных 
программ среднего профессионального образования по профессиям (специальностям) и 
укрупненным группам профессий (специальностей), утвержденной Минобрнауки России 
27 ноября 2015 г. № АП-114/18вн. 

Нормативные затраты на оказание государственных услуг в сфере образования по 
реализации 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 ими учебную 
(преподавательскую) работу и другую работу в соответствии с Указом Президента 
Российской Федерации от 7 мая 2012 г. № 597 «О мероприятиях по реализации 
государственной социальной политики». 

 
 

Раздел 7. Формирование оценочных материалов для проведения 

государственной итоговой аттестации 

7.1. Государственная итоговая аттестация 
Государственная итоговая аттестация является обязательной. Она проводится по 

завершении всего курса обучения по направлению подготовки. В ходе ГИА оценивается 
степень соответствия сформированных компетенций выпускников требованиям ФГОС 
СПО. 

7.2. Выпускники, освоившие программы подготовки квалифицированных рабочих, 
служащих, выполняют выпускную квалификационную работу в виде демонстрационного 
экзамена. Государственная итоговая аттестация завершается присвоением квалификации: 
повар, кондитер. 

7.3. Требования к содержанию, объему и структуре выпускной квалификационной 
работы или государственного экзамена образовательная организация определяет 
самостоятельно с учетом ПООП. 

7.4. Для государственной итоговой аттестации образовательной организацией 
разрабатывается программа государственной итоговой аттестации и фонды оценочных 
средств. 

Задания для демонстрационного экзамена разрабатываются на основе 
профессиональных стандартов и с учетом оценочных материалов, разработанных АНО 
«Агентство развития профессионального мастерства (Ворлдскиллс Россия)», при условии 
наличия соответствующих профессиональных стандартов и материалов. 

7.5. Оценочные средства для проведения ГИА включают типовые задания для 
демонстрационного экзамена, описание процедур и условий проведения государственной 
итоговой аттестации, критерии оценки. 

Оценочные средства для проведения ГИА приведены в приложении 4. 
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Приложение 1. Учебный план 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Индекс 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

Наименование циклов, дисциплин, 
профессиональных модулей, МДК, 
практик 

Формы 
промежуточно 

й 
аттестаци 

и 

Объем образовательной программы 
(академическиечасы) 

Распределение учебной нагрузки по курсам и 
семестрам(час.) 

 
За

че
ты
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Учебная нагрузка во взаимодействие с 
преподавателем 

 
I курс 

 
II курс 

 
III курс 

 
IV курс 

В
се

го
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ч
еб

н
ы

х 
за

н
ят

ий
 

в том 
числе 

У
ч
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н
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р
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зв
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ве
н

н
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п
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к
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К
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су
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ци

и 

 
П
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м
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н
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тт
ес

та
ц

и
я 

1 сем. 2 сем. 3 сем. 4 сем. 5 сем. 6 сем. 7 сем. 8 сем. 
17 нед 24 нед. 17 нед. 24 нед. 17 нед 24 нед. 17 нед. 24 нед. 

Т
ео

ре
ти

че
ск
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че

н
и

е 

Л
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. и
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к
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че
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е 
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н
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и
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(17 нед. 

Т/О) 

 
 
 
 
 

(24 
нед. 
Т/О) 

 
 
 
 

(17 
нед. 

Т/О+ 
П/А) 

 
 

(19 
нед. 

Т/О+ 2 
нед. 

У/П+ 
3 нед. 
П/П+ 
П/А) 

 
 
 

(11 
нед. 

Т/О+6 
нед. 

У/П+ 
П/А) 

 

 
(9 нед. 
Т/О+ 
5 нед. 
У/П+ 

10 нед. 
П/П+ 
П/А) 

 
 

(10 
нед. 

Т/О+ 1 
нед. 

У/П+ 
6 нед. 
П/П+ 
П/А) 

 

 
(6 нед. 

Т/О + 2 
нед. 

У/П+ 
14 П/П 
+ 2 нед. 
ГИА) 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 16 17 18 19 20 21 
ОУД.00 Общеобразовательные учебные дисциплины 5 10 5 2160 0 2160 966 1086 0 78 30 524 680 470 432 54 0 0 0 
ОУД.01 Русский язык   2 90  72 72   12 6 32 58       

ОУД.02 Литература  2  108  108 108  
 

 4  54 54       

ОУД.03 Иностранный язык  4  184  184  180  4  50 54 32 48     

ОУД.04 Математика   4 308  308 146 146  10 6 68 106 68 66     

ОУД.05 История   3 210  210 144 50  10 6 60 90 60      

ОУД.06 Физическая культура 1, 2, 3, 
4 

5  170  170  170    24 34 24 34 54    

ОУД.07 Основы безопасности и защиты Родины  2  92  92 60 28  4  40 52       

ОУД.08 Физика  2  82  82 30 48  4  30 52       

ОУД.09 Обществознание  4  78  78 30 48       78     

ОУД.10 География  2  74  74 30 40  4  32 42       

ОУД.11 Информатика  4  118  118 20 94  4    50 68     

ОУД.12 Химия   4 210  210 154 40  10 6 30 72 50 58     

ОУД.13 Биология   3 136  136 92 28  10 6 30 54 52      

ОУД.14 Индивидуальный проект  1  32  32  32    32        

ОУД.15 Родная литература  2  134  134 80 50  4  60 74       

ОУД.16 Введение в профессию 1   32  32  32    32        

ОП.00 Общепрофессиональный цикл 7 10 1 744 132 612 242 362  2 6 88 140 72 98 84 66 110 86 

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

 
2 

 
60 

 
60 32 28 

   
30 30 
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ОП.02 Основы товароведения продовольственных 
товаров 

 
2 

 
60 10 50 22 28 

   
30 30 

      

ОП.03 
Техническое оснащение и организация рабочего 
места 

 
2 

 
60 10 50 22 28 

   
28 32 

      

ОП.04 
Экономические и правовые основы 
профессиональной деятельности 

 
3 

 
36 6 30 18 12 

     
36 

     

ОП.05 Основы калькуляции и учета 7   38 8 30 12 18          38  

ОП.06 Охрана труда  3  36 6 30 12 18      36      

ОП.07 
Иностранный язык в профессиональной 
деятельности 

 
6 

 
36 6 30 

 
30 

        
36 

  

ОП.08 Безопасность жизнедеятельности  7  36 6 30 16 14          36  

ОП.09 Физическая культура 6, 7 8  80 40 40  40         30 36 14 
ОП.10 Организация обслуживания  5  36 6 30 14 16        36    

ОП.11 
Технология планирования профессиональной 
карьеры 

  
5 76 4 72 28 36 

 
2 6 

   
28 48 

   

ОП.12 Семьеведение 4   34 4 30 18 12       34     

ОП.13 
Татарский язык в профессиональной деятельности  

4 
 

36 6 30 
 

30 
      

36 
    

ОП.14 Основы финансовой грамотности 8   36 6 30 14 16           36 
ОП.15 Этика и эстетика 2   48 8 40 20 20     48       

ОП.16 Основы предпринимательской деятельности 8   36 6 30 14 16           36 
П.00 Профессиональный цикл 6 10 13 2928 84 2844 448 480 1764 38 114 0 44 70 334 474 798 502 706 

ПМ.00 Профессиональный модуль 6 10 13 2928 84 2844 448 480 1764 38 114 0 44 70 334 474 798 502 706 
 

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

 
1 

 
1 

 
3 

 
374 

 
8 

 
366 

 
56 

 
98 

 
180 

 
8 

 
24 

 
0 

 
44 

 
70 

 
260 

 
0 

 
0 

 
0 

 
0 

МДК.01.0 
1 

Организация приготовления, подготовки к 
реализации и хранения кулинарных 
полуфабрикатов 

   
3 70 

 
2 68 22 38 

  
2 

 
6 

 
44 26 

     

МДК.01.0 
2 

Процессы приготовления, подготовки к 
реализации 
кулинарных полуфабрикатов 

  
4 108 6 102 34 60 

 
2 6 

  
44 64 

    

УП.01 Учебная практика 4   72  72   72      72     

ПП.01 Производственная практика  4  108  108   108      108     

 Экзамен по модулю   4 16  16    4 12    16     

 
ПМ.02 

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

 
1 

 
2 

 
2 

 
536 

 
22 

 
514 

 
110 

 
56 

 
324 

 
6 

 
18 

 
0 

 
0 

 
0 

 
74 

 
266 

 
196 

 
0 

 
0 

МДК.02.0 
1 

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

 
5 

 
60 10 50 34 16 

      
30 30 

   

МДК.02.0 
2 

Процессы приготовления, подготовки к 
реализации ипрезентации горячих блюд, 
кулинарных изделий, 
закусок 

  
5 136 12 124 76 40 

 
2 6 

   
44 92 

   

УП.02 Учебная практика 5   144  144   144       144    
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ПП.02 Производственная практика  6  180  180   180        180   

 Экзамен по модулю   6 16  16    4 12      16   

 
ПМ.03 

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

 
1 

 
2 

 
2 

 
470 

 
10 

 
460 

 
84 

 
64 

 
288 

 
6 

 
18 

 
0 

 
0 

 
0 

 
0 

 
208 

 
262 

 
0 

 
0 

МДК.03.0 
1 

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

  
5 

  
54 

 
8 

 
46 

 
22 

 
24 

        
54 

   

МДК.03.0 
2 

Процессы приготовления, подготовки к 
реализации и 
презентации холодных блюд, кулинарных 
изделий,закусок 

  
6 112 2 110 62 40 

 
2 6 

    
82 30 

  

УП.03 Учебная практика 6   108  108   108       72 36   

ПП.03 Производственная практика  6  180  180   180        180   

 Экзамепо модулю   6 16  16    4 12      16   

 
ПМ.04 

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

 
1 

 
2 

 
2 

 
494 

 
14 

 
480 

 
42 

 
90 

 
324 

 
6 

 
18 

 
0 

 
0 

 
0 

 
0 

 
0 

 
196 

 
298 

 
0 

МДК.04.0 
1 

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

 
6 

 
36 10 26 12 14 

        
36 

  

МДК.04.0 
2 

Процессы приготовления, подготовки к 
реализациихолодных и горячих сладких блюд, 
десертов,напитков 

  
7 118 4 114 30 76 

 
2 6 

     
52 66 

 

УП.04 Учебная практика 6   108  108   108        108   

ПП.04 Производственная практика  7  216  216   216         216  

 Экзамен по модулю   7 16  16    4 12       16  

 
ПМ.05 

Приготовление, оформление и 
подготовка креализации хлебобулочных, 
мучных и кондитерских изделий 
разнообразного 
ассортимента 

 
1 

 
2 

 
2 

 
760 

 
20 

 
740 

 
116 

 
132 

 
468 

 
6 

 
18 

 
0 

 
0 

 
0 

 
0 

 
0 

 
144 

 
204 

 
412 

МДК.05.0 
1 

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

 
7 

 
72 10 62 26 36 

        
36 36 

 

МДК.05.0 
2 

Процессы приготовления, подготовки к 
реализациихлебобулочных, мучных и 
кондитерских изделий 

   
7 204 10 194 90 96 

  
2 

 
6 

     
72 132 

 

УП.05 Учебная практика 7   72  72   72        36 36  

ПП.05 Производственная практика  8  396  396   396          396 
 Экзамен по модулю   8 16  16    4 12        16 

ПМ.06 
Приготовление, оформление и 
подготовка креализации кулинарной 
продукции 
национальной кухни 

 
1 

 
1 

 
2 294 10 284 40 40 180 

 
6 18 

 
0 

 
0 

 
0 

 
0 

 
0 

 
0 

 
0 294 
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МДК.06.0 

1 

Процессы приготовления, оформления и 
презентациикулинарной и кондитерской 
продукции национальной кухни разнообразного 
ассортимента 

  
 

8 
 

98 
 

10 
 

88 
 

40 
 

40 

 
 

2 
 

6 
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УП.06 Учебная практика 8   72  72   72          72 
ПП.06 Производственная практика  8  108  108   108          108 

 Экзамен по модулю   8 16  16    4 12        16 
 Всего: 18 30 19 5832 216 5616 1656 1928 1764 118 150 612 864 612 864 612 864 612 792 

ГИА.00 Государственная итоговая аттестация    72               72 
 Защита выпускной квалификационной работы    72               72 
 (демонстрационный экзамен)                    

ИТОГО ИТОГО:    5904 216 5616 1656 1928 1764 118 150 612 864 612 864 612 864 612 864 

Государственная итоговая аттестация 

В
се

го
 

дисциплин и 
МДК 

612 864 612 684 396 324 360 216 

учебной 
практики 

0 0 0 72 216 180 36 72 

 
1. Защита выпускной квалификационной работы, выполняемая в виде демонстрационного экзамена 

Производственно 
й практики 0 0 0 108 0 360 216 504 

ГИА        72 
Демонстрационный экзамен с  по (всего 2 нед.) экзаменов 0 0 4 4 2 3 3 3 

диф.зачетов, без 
ФК 

0 8 2 6 3 4 3 2 

зачетов, без ФК 1 1 0 2 1 2 2 3 

Образовательная программа включает циклы: 
-общеобразовательный цикл; 
- общепрофессиональный цикл; 
- профессиональный цикл. 
В рамках ОП СПО выделяются обязательная часть и часть, формируемая участниками образовательных отношений (вариативная часть). 
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Приложение 2. Календарный учебный график 
 
 
 

 
К

ур
с 

сентябрь октябрь ноябрь декабрь январь февраль март апрель май июнь июль август 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 16 17 18 19 20 21 22 23 24 25 26 27 28 29 30 31 32 33 34 35 36 37 38 39 40 41 42 43 44 45 46 47 48 49 50 51 52

3 10 17 24 1 8 15 22 29 5 12 19 26 3 10 17 24 31 7 14 21 28 4 11 18 28 4 11 18 25 1 8 15 22 29 6 13 20 27 3 10 17 24 1 8 15 22 29 5 12 19 26

9 16 23 30 7 14 21 28 4 11 18 25 2 9 16 23 30 6 13 20 27 3 10 17 24 3 10 17 24 31 7 14 21 28 5 12 19 26 2 9 17 23 30 7 14 21 28 4 11 18 25 1

1 Т Т Т Т Т Т Т Т Т Т Т Т Т Т Т Т Т К К Т Т Т Т Т Т Т Т Т Т Т Т Т Т Т Т Т Т Т Т Т Т Т Т К К К К К К К К К

2 Т Т Т Т Т Т Т Т Т Т Т Т Т Т Т Т Т К К Т Т Т Т Т Т Т Т Т Т Т Т Т Т Т Т Т Т/П Т/П Т/П Т/П П/П П/П П/П К К К К К К К К К

3 Т Т Т Т Т Т/П Т/П Т/П Т/П Т/П Т/П Т/П Т/П Т/П Т/П Т/П Т/П К К Т Т Т Т Т/П Т/П Т/П Т/П Т/П Т/П Т/П Т/П Т/П Т/П П/П П/П П/П П/П П/П П/П П/П П/П П/П П/П К К К К К К К К К

4 Т Т Т Т Т Т Т Т Т Т/П Т/П П/П П/П П/П П/П П/П П/П К К Т Т Т Т Т/П Т/П Т/П Т/П П/П П/П П/П П/П П/П П/П П/П П/П П/П П/П П/П П/П П/П П/П ГИА ГИА 
         

 

Т- теоретическое обучение 
 
 

Т/П - учебная практика 

П/П - производственная практика 
 

 
ГИА - государственная итоговая аттестация 

К - каникулы 
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Приложение 3.  

Рабочая программа воспитания 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
РАБОЧАЯ ПРОГРАММА ВОСПИТАНИЯ 

 
по профессии 43.01.09 Повар, кондитер 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

2024 г. 
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Пояснительная записка 

 
Программа воспитания ГБПОУ «Альметьевский профессиональный колледж» 

(далее - Программа) разработана в соответствии с Федеральным законом «Об 
образовании» от 29.12.2012 № 273-ФЗ (в ред. Федерального закона от 31.07.2020 г. № 304- 
ФЗ), Федеральными государственными образовательными стандартами (далее - ФГОС) 
среднего профессионального образования (далее - СПО). 

Программа направлена на приобщение обучающихся к российским традиционным 
духовным ценностям, правилам и нормам поведения в российском обществе, а так же 
решение проблем гармоничного вхождения обучающихся СПО в социальный мир и 
налаживания ответственных взаимоотношений с окружающими их людьми и органичной 
адаптации в профессиональном коллективе. 

Воспитательная программа является обязательной частью образовательной 
программы среднего профессионального образования программы подготовки 
специалистов среднего звена и призвана помочь всем участникам образовательного 
процесса реализовать воспитательный потенциал совместной деятельности и тем самым 
сделать ГБПОУ «Альметьевский профессиональный колледж» воспитывающей 
организацией. 

Программа воспитания призвана обеспечить достижение обучающимся 
личностных результатов, определенными ФГОС СПО: формировать у обучающихся 
основы российской идентичности; готовность к саморазвитию; мотивацию к познанию и 
обучению; ценностные установки и социально-значимые качества личности; активное 
участие в социально-значимой деятельности, а также развивать общие и 
профессиональные компетенции по выбранной профессии. 

Согласно Федеральному закону «Об образовании» от 29.12.2012 № 273-ФЗ (в ред. 
Федерального закона от 31.07.2020 г. № 304-ФЗ) «воспитание – деятельность, 
направленная на развитие личности, создание условий для самоопределения и 
социализации обучающихся на основе социокультурных, духовно-нравственных 
ценностей и принятых в российском обществе правил и норм поведения в интересах 
человека, семьи, общества и государства, формирование у обучающихся чувства 
патриотизма, гражданственности, уважения к памяти защитников Отечества и подвигам 
Героев Отечества, закону и правопорядку, человеку труда и старшему поколению, 
взаимного уважения, бережного отношения к культурному наследию и традициям 
многонационального народа Российской Федерации, природе и окружающей среде». 

 
Раздел 1. Паспорт программы воспитания 

ГБПОУ «Альметьевский профессиональный колледж» 
 

 
Наименование 
программы 

Программа воспитания ГБПОУ «Альметьевский профессиональный 
колледж» на 2024 – 2025 годы 

Основания для Настоящая программа разработана на основе следующих 
разработки  нормативных правовых документов: 
программы  1. Конституция Российской Федерации; 

  2.Федеральный закон от 29.12.2012 № 273-ФЗ (ред. от 31.07.2020) «Об 
  образовании в Российской Федерации»; 
  3. Федеральный закон от 31.07.2020 № 304-ФЗ «О внесении 
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 изменений в Федеральный закон «Об образовании в Российской 
Федерации» по вопросам воспитания обучающихся»; 
4. Федеральный закон от 28.06.2014 № 172-ФЗ «О стратегическом 
планировании в Российской Федерации»; 
5. Федеральный закон от 24.06.1999 № 120-ФЗ (ред. от 24.06.2020) 
«Об основах системы профилактики безнадзорности и 
правонарушений несовершеннолетних»; 
6. Указ Президента Российской Федерации от 21.07.2020 № 474 «О 
национальных целях развития Российской Федерации на период до 
2030 года»; 
7. Указ Президента РФ от 7.05.2012 №599 «О мерах по реализации 
государственной политики в области образования и науки»; 
8. Перечень поручений по реализации Послания Президента 
Федеральному Собранию (утв. Президентом РФ 05.12.2016 № Пр- 
2346); 
9. Распоряжение Правительства РФ от 29.05.2015 №996-р «Об 
утверждении Стратегии развития воспитания в Российской Федерации 
на период до 2025»; 
10. Распоряжение Правительства РФ от 29.11.2014 №2403- р «Об 
утверждении Основ государственной молодёжной политики 
Российской Федерации на период до 2025»; 
11. Распоряжение Правительства РФ от 03.03.2015 №349-р «Об 
утверждении комплексных мер, направленных на совершенствования 
системы среднего профессионального образования на 2015 – 2020 
годы»; 
12. Постановления Правительства РФ от 15.10.2016 № 1050 «Об 
организации проектной деятельности в Правительстве Российской 
Федерации»; 
13. Постановления Правительства РФ от 30.12.2015 № 1493 (ред. от 
30.03.2020) «О государственной программе «Патриотическое 
воспитание граждан Российской Федерации на 2016-2020 годы»; 
14. Постановление Правительства РФ от 26.12.2017 № 1642 «Об 
утверждении  государственной  программы  Российской  Федерации 
«Развитие образования»; 
15. Национальный проект «Образование» (утв. Президиумом Совета 
при Президенте РФ по стратегическому развитию и национальным 
проектам (протокол от 24.12.2018 №16) (ФП «Цифровая 
образовательная  среда»,  ФП  «Молодые  профессионалы»,  ФП 
«Социальная активность» и др.); 
16. Национальный проект «Демография» (утв. Президиумом Совета 
при Президенте РФ по стратегическому развитию и национальным 
проектам (протокол от 24.12.2018 №16) (ФП «Укрепление 
общественного здоровья», ФП «Спорт-норма жизни» и др.); 
17. Национальный проект «Культура» (утв. Президиумом Совета при 
Президенте РФ по стратегическому развитию и национальным 
проектам (протокол от 24.12.2018 №16) (ФП «Творческие люди», 
«Цифровая культура», ФП «Создание и распространение контента в 
сети «Интернет», направленного на укрепления гражданской 
идентичности и духовно- нравственных ценностей среди молодёжи и 
др.); 
18. Национальный проект «Малое и среднее предпринимательство и 
поддержка индивидуальной предпринимательской инициативы» (утв. 
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 Президиумом Совета при Президенте РФ по стратегическому 
развитию и национальным проектам (протокол от 24.12.2018 №16) 
(ФП «Улучшения условий ведения предпринимательской 
деятельности», ФП «Популяризация предпринимательства» и др.); 19. 
Национальный проект «Производительность труда и поддержка 
занятости» (утв. Президиумом Совета при Президенте РФ по 
стратегическому развитию и национальным проектам (протокол от 
24.09.2018 №12); 
20. Национальный проект «Экология» (утв. Президиумом Совета при 
Президенте РФ по стратегическому развитию и национальным 
проектам (протокол от 24.12.2018 №16) (ФП «Чистая страна», ФП 
«Сохранения уникальных водных обьектов» и др.); 
21. Национальный проект «Безопасные качественные автомобильные 
дороги» (утв. Президиумом Совета при Президенте РФ по 
стратегическому развитию и национальным проектам (протокол от 
24.12.2018 №15) (ФП «Безопасность дорожного движения» и др.); 
22. Национальный проект «Цифровая экономика» (утв. Президиумом 
Совета при Президенте РФ по стратегическому развитию и 
национальным проектам (протокол от 04.06.2019 №7) (ФП «Кадры 
для цифровой экономики», ФП «Цифровое государственное 
управление» и др.); 
27. ФГОС СПО; 
28. Устав ГБПОУ «Альметьевский профессиональный колледж»; 
29. План воспитательной работы на 2021-2022 уч.годГБПОУ 
«Альметьевский профессиональный колледж». 

Заказчик 
программы 

Педагогический совет 
Совет родителей 
Совет обучающихся 

Разработчик 
программы 

Заместитель директора по УВР ГБПОУ «Альметьевский 
профессиональный колледж» 

Ответственный 
исполнитель 
программы 

Заместитель директора по УВР ГБПОУ «Альметьевский 
профессиональный колледж» 

Цель 
программы 

Воспитание гармонично развитой и социально ответственной 
личности на основе духовно-нравственных ценностей народов 
Российской  Федерации,  исторических  и  национально-культурных 
традиций через формирование общих компетенций у обучающихся 

Задачи 
программы 

1. Формировать у обучающихся традиционные общечеловеческие 
ценности. 
2. Сформировать у обучающихся гражданское и патриотическое 
сознание, причастность и ответственность за судьбу Отечества, 
готовность   к   выполнению   конституционных   обязанностей. 
3. Повышать мотивацию к академическим достижениям обучающихся 
с помощью развития наставничества и участия в образовательном 
процессе социальных партнеров. 
4. Прививать обучающимся интерес к своей специальности, 
воспитывать положительное отношение к труду. 
5. Развивать проектное мышление, инициативу и лидерские 
способности обучающихся, умение взять ответственность на себя. 
6. Развивать у обучающихся ценностное отношение к сохранению и 
укреплению  собственного  здоровья,  культуру  здорового  образа 
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 жизни. 
7. Сформировать ответственное отношение к окружающей среде, 
соблюдать нравственные и правовые принципы природопользования, 
вести активную деятельность по изучению и охране природы своей 
местности. 
8. Развивать социальную активность и инициативы обучающихся через 
формирование готовности к добровольчеству (волонтёрству). 
9.Развивать предпринимательскую культуру и финансовую 
грамотность обучающихся. 
10. Повышать гражданско-правовую, электоральную грамотность и 
культуру обучающихся. 
11. Организовать деятельность по профилактике асоциальных 
проявлений. 
12. Организовать социализацию обучающихся, оказавшихся в трудной 
жизненной ситуации; 

Приоритетные 
направления 
программы 

1. Гражданско-патриотическое направление профессионального 
воспитания. 
2. Профессионально-ориентирующее направление профессионального 
воспитания. 
3. Спортивное и здоровье сберегающее направление 
профессионального воспитания. 
4. Экологическое направление профессионального воспитания. 
5.Культурно-творческое направление профессионального воспитания. 

Результаты 
реализации 
Программы 

- Создание у обучающихся ГБПОУ «Альметьевский 
профессиональный колледж» профессиональных компетенций, 
обеспечивающих их конкурентоспособность, увеличение количества 
трудоустроенных выпускников; 
- Достижение соответствия форм и содержания, реализуемых 
основных и дополнительных образовательных программ требованиям 
ФГОС СПО, профессиональных стандартов, работодателей; 
- системный рост достижений, обучающихся в учебной, 
исследовательской, социокультурной, профессиональной и 
инновационной деятельности (на основе конкурсов, смотров, 
фестивалей, олимпиад, спортивных соревнований и. т. д); 
- проведение совместных мероприятий с социальными партнерами в 
области воспитательной работы с обучающимися; 
- формирование приверженности к традициям колледжа; 
- внедрение системы сетевого взаимодействия с профессиональными 
образовательными организациями и предприятиями; 
- поддержание имиджа ГБПОУ «Альметьевский профессиональный 
колледж» на высоком уровне; увеличение числа абитуриентов с 
высоким рейтингом аттестата; 
- осознание обучающимися и педагогическими работниками 
принципов корпоративной культуры; 
- снижение числа обучающихся, состоящих на различных видах учета; 
- удовлетворенность обучающихся и их родителей (законных 
представителей) качеством образовательной деятельности. 

Целевые 
индикаторы и 
показатели 

- создание модели профессионального воспитания, обеспечивающей 
реализацию цели профессионального воспитания ГБПОУ 
«Альметьевский профессиональный колледж»; 
- доля обучающихся, владеющих культурными нормами в сфере 
здоровья - 90 %; 
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 - доля обучающихся, обладающих навыками духовно-нравственной 
культуры, сформированными ценностными ориентациями и 
мотивированных на непрерывный личностный рост – 100 %; 
- доля обучающихся, имеющих активную жизненную позицию (опыт 
работы в команде, навыки управленческой организаторской 
волонтёрской деятельности)- не менее 80 %; 
- доля обучающихся достигнувших больших результатов в учебной, 
исследовательской, социокультурной, профессиональной 
деятельности (призеры и победители конкурсов) не менее 80% 
- доля трудоустроившихся выпускников не менее 80% 
- доля обучающихся, у которых сформирована активная гражданская 
позиция, - 95 %; 
- доля обучающихся, у которых сформирована экологическая 
культура - 95 %; 
- доля обучающихся, обладающих профессиональной мобильностью и 
высоким уровнем притязаний в развитии карьеры, умеющих 
планировать личностно профессиональный рост - 75%; 
- доля обучающихся, у которых сформированы навыки 
предпринимательской деятельности – не мене чем 40%; 
- увеличение числа наставников на предприятиях партнерах и в 
студенческой среде- 70 %; 
- ежегодный набор абитуриентов, благодаря высокому имиджу 
колледжа– 100%; 
- высокий уровень развития у обучающихся общих и 
профессиональных компетенций (в соответствии с уровнем и 
профилем) – 95%. 

Сроки 
реализации 
Программы 

2024 - 2025 учебный год 

Источники 
финансирования 

Финансирование осуществляется и обеспечивается на основе 
бюджетного нормативного финансирования и за счет средств 
внебюджетной деятельности 

Контроль 
исполнения и 
способы 
отслеживания 
результатов 
реализации 
программы. 

1. Контроль за исполнением Программы осуществляет 
педагогический совет ГБПОУ «Альметьевский профессиональный 
колледж», обеспечивающий организацию самоконтроля и самооценки 
поэтапного и итогового результатов реализации Программы 
(внутренняя экспертиза). 
2. Реализация мероприятий Программы развития вносится в 
ежегодные календарные планы работы ГБПОУ «Альметьевский 
профессиональный колледж». 
3. Мониторинг выполнения программы осуществляется с помощью 
циклограммы контроля: 
- входной контроль - диагностика способностей и интересов 
обучающихся (тестирование, анкетирование, социометрия, опрос.); 
- текущий контроль - педагогическое наблюдение в процессе 
проведения мероприятий, педагогический анализ творческих работ, 
мероприятий и проектов обучающихся, организованных в выбранном 
формате, формирование и анализ портфолио обучающегося, 
исполнение текущей отчетности, мониторинги. 
- итоговый контроль – анализ воспитательной деятельности по 
направлениям и учебным отделениям. 
4. Корректировка программы осуществляется ежегодно 
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Данная программа воспитания разработана с учётом преемственности целей и 
задач Примерной программы воспитания для общеобразовательных организаций, 
одобренной решением Федерального учебно-методического объединения по общему 
образованию (утв. Протоколом заседания УМО по общему образованию Минпросвещения 
России №2/20 от 02.06.2020). 

Вышеизложенные сущностные характеристики воспитания положены в основу 
воспитательного процесса в ГБПОУ «Альметьевский профессиональный колледж» по 
всем реализуемым специальностям. Воспитательный процесс организован на основе 
рабочих программ воспитания по специальностям с учётом традиций воспитания: 

-гуманистический характер воспитания и обучения; 
-приоритет общечеловеческих ценностей, жизни и здоровья человека, свободного 

развития личности; воспитание гражданственности, патриотизма, взаимоуважения, 
трудолюбия, уважения к правам и свободам человека, бережного отношения к природе и 
окружающей среде, любви к Родине и семье; 

-развитие национальных и региональных культурных традиций в условиях– 
многонационального государства; 

-демократический государственно-общественный характер управления– 
образованием. 

 
Раздел 2. Оценка освоения обучающимися ГБПОУ «Альметьевский 

профессиональный колледж» основной образовательной программы в части 
достижения личностных результатов 

 
Оценка достижения обучающимися личностных результатов проводится в рамках 

контрольных и оценочных процедур, предусмотренных настоящей программой. 
Комплекс примерных критериев оценки личностных  результатов обучающихся: 
- демонстрация интереса к будущей профессии; 
-оценка собственного продвижения, личностного развития; 

–положительная динамика в организации собственной учебной деятельности по 
результатам самооценки, самоанализа и коррекции ее результатов; 

-проявление высокопрофессиональной трудовой активности; 

– участие в исследовательской и проектной работе; 

– участие в конкурсах профессионального мастерства, олимпиадах по профессии, 
викторинах, в предметных неделях; 

- соблюдение этических норм общения при взаимодействии с обучающимися, 
преподавателями, мастерами и руководителями практики; 

-конструктивное взаимодействие в учебном коллективе/бригаде; 

–демонстрация навыков межличностного делового общения, 

– социального имиджа; 
-готовность к общению и взаимодействию с людьми самого разного статуса, 

этнической, религиозной принадлежности и в многообразных обстоятельствах; 
-сформированность гражданской позиции; участие в волонтерском движении; 

–проявление мировоззренческих установок на готовность молодых людей к– 
работе на благо Отечества; 

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

-отсутствие фактов проявления идеологии терроризма и экстремизма среди– 
обучающихся; 

-отсутствие социальных конфликтов среди обучающихся, основанных на– 
межнациональной, межрелигиозной почве; 

-участие в реализации просветительских программ, поисковых, 

– археологических, военно-исторических, краеведческих отрядах и молодежных 
объединениях; 

-добровольческие инициативы по поддержки инвалидов и престарелых граждан; 

-проявление экологической культуры, бережного отношения к родной– земле, 
природным богатствам России и мира; 

-добровольческие инициативы по поддержки инвалидов и престарелых– граждан; 
-проявление экологической культуры, бережного отношения к родной земле, 

природным богатствам России и мира; 

-демонстрация умений и навыков разумного природопользования, 

– нетерпимого отношения к действиям, приносящим вред экологии 
-демонстрация навыков здорового образа жизни и высокий уровень культуры 

здоровья обучающихся; 
-проявление культуры потребления информации, умений и навыков пользования 

компьютерной техникой, навыков отбора и критического анализа информации, умения 
ориентироваться в информационном пространстве; 

-участие в конкурсах профессионального мастерства, личных и в командных 
проектах; 

-проявление экономической и финансовой культуры, экономической грамотности, 
а также собственной адекватной позиции по отношению к социально-экономической 
действительности; 

- положительная динамика профессионального становления и процессов 
социализации обучающихся: 

- рост числа участников (и победителей) профессиональных состязаний; 
- рост числа выпускников, трудоустроенных по полученной специальности - 

снижение числа общего числа правонарушений, совершенных обучающимися 
- снижение числа обучающихся, состоящих на различных видах 

профилактического учёта; 
- увеличение доли обучающихся, снятых с педагогического и индивидуально- 

профилактического учёта; 
- увеличение доли обучающихся, систематически занятых в социально-значимых 

проектах, патриотических, культурно-творческих, спортивных и профилактических 
мероприятиях; 

- доля обучающихся, участвующих в подготовке, проведении и участии в 
проектах/мероприятиях всех направлений Программы: 

-международного/всероссийского уровня; 
- областного/муниципального уровня; 
- уровня колледжа 
- доля победителей и призеров из числа участвующих в конкурсах различного 

уровня от общего количества обучающихся (%): 
-международного/всероссийского уровня; 
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- областного/муниципального уровня; 
- уровня колледжа 
-доля обучающихся, вовлеченных в волонтерскую деятельность, от общего 

количества обучающихся (%); 
-доля обучающихся, вовлеченных в деятельность молодежных организаций, 

объединений, от общего количества обучающихся (%). 
При разработке формулировок личностных результатов были учтены требования 

Федерального закона «Об образовании в Российской Федерации» от 29.12.2012 № 273-ФЗ 
и Федерального закона от 31.07.2020 № 304-ФЗ «О внесении изменений в Федеральный 
закон «Об образовании в Российской Федерации» по вопросам воспитания 
обучающихся». 

 

 

 
№ 

 
Личностные результаты 

реализации программы воспитания 
(дескрипторы) 

Код 
личностных 
результатов 
реализации 
программы 
воспитания 

1 Осознающий себя гражданином и защитником великой страны ЛР 1 
2 Проявляющий активную гражданскую позицию, демонстрирующий 

приверженность принципам честности, порядочности, открытости, 
экономически активный и участвующий в студенческом и 
территориальном самоуправлении, в том числе на условиях 
добровольчества, продуктивно взаимодействующий и участвующий 
в деятельности общественных организаций 

 

 
ЛР 2 

3 Соблюдающий нормы правопорядка, следующий идеалам 
гражданского общества, обеспечения безопасности, прав и свобод 
граждан России. Лояльный к установкам и проявлениям 
представителей субкультур, отличающий их от групп с 
деструктивным и девиантным поведением. Демонстрирующий 
неприятие  и  предупреждающий  социально  опасное  поведение 
окружающих 

 

 
ЛР 3 

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

 
ЛР 4 

5 Демонстрирующий приверженность к родной культуре, 
исторической памяти на основе любви к Родине, родному народу, 
малой    родине,    принятию    традиционных    ценностей 
многонационального народа России 

 
ЛР 5 

6 Проявляющий уважение к людям старшего поколения и готовность 
к участию в социальной поддержке и волонтерских движениях ЛР 6 

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

 
ЛР 7 

8 Проявляющий и демонстрирующий уважение к представителям 
различных этнокультурных, социальных, конфессиональных и иных 
групп. Сопричастный к сохранению, преумножению и трансляции 
культурных традиций и ценностей многонационального 
российского государства 

 
ЛР 8 
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9 Соблюдающий и пропагандирующий правила здорового и 
безопасного образа жизни, спорта; предупреждающий либо 
преодолевающий зависимости от алкоголя, табака, психоактивных 
веществ,  азартных  игр  и  т.д.  Сохраняющий  психологическую 
устойчивость в ситуативно сложных или стремительно меняющихся 
ситуациях 

 

 
ЛР 9 

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

11 Проявляющий уважение к эстетическим ценностям, обладающий 
основами эстетической культуры ЛР 11 

12 Принимающий семейные ценности, готовый к созданию семьи и 
воспитанию детей; демонстрирующий неприятие насилия в семье, 
ухода от родительской ответственности, отказа от отношений со 
своими детьми и их финансового содержания 

 
ЛР 12 

 Личностные результаты 
реализации программы воспитания, определенные субъектами 

образовательного процесса в ГБПОУ «Альметьевский профессиональный 
колледж» 

13 Принимающий Правила внутреннего распорядка обучающихся 
ГБПОУ «Альметьевский профессиональный колледж» в части 
исполнения  корпоративной  культуры:  внешнего  вида,  делового 
дресс-кода, выполнения санитарно-гигиенических норм поведения 

 
ЛР 13 

14 Исполняющий нормы культурного поведения в учебных зданиях 
ГБПОУ «Альметьевский профессиональный колледж»: в гардеробе, 
в  столовой,  учебных  аудиториях  и  мастерских,  библиотеке,  в 
коридорах и рекреациях. 

 
ЛР 14 

15 Активно участвующий в общественно-полезной трудовой 
деятельности по поддержанию и улучшению условий 
образовательной деятельности: субботники, дежурство по колледжу, 
по закрепленной за группой аудиторией, поддержание в чистоте 
закрепленного при колледже участка 

 
ЛР 15 

 
2.1. Способы контроля над результатами и критериями результативности 

реализации программы воспитания ГБПОУ «Альметьевский профессиональный колледж» 
на 2024-2025 учебный год. 

Одним из компонентов управленческого цикла воспитательной деятельностью 
является контроль. В соответствии с паспортом данной программы выделяют следующие 
его виды: входной контроль, текущий контроль, итоговый контроль с последующим 
анализом. 

Для определения среднего балла общего уровня воспитанности обучающихся 
используются результаты входного и выходного анкетирования, будет использован 
уровневый анализ – выявление уровня воспитанности личности по таким направлениям 
как гражданственность и патриотизм, духовность и нравственность личности, здоровый 
образ жизни и др. (см. таблицу) 

Таблица №1. Качества личности по показателям развития. 
№ Индикаторы Качества личности по каждому показателю 
1 Гражданственность и 

патриотизм 
-отношение к своей стране, малой Родине 
-правовая культура 
-чувство долга 
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  -отношение к труду 
2 Духовность и 

нравственность 
личности 

-потребность в самопознании 
-потребность в красоте 
-потребность в общении 
-милосердие и доброта 

3 Толерантность -способность к состраданию и доброта 
-терпимость и доброжелательность 
-скромность 
-готовность оказать помощь близким и дальним 
-стремление к миру и добрососедству 
-понимание ценности человеческой жизни 

4 Спорт и здоровый 
образ жизни 

-знание основ здоровьесбережения 
-осознание здоровья как ценности 
-способность к рефлексии 
-занятия физической культурой и спортом 

5 Окружающая среда. 
Культурное наследие 
и народные традиции 

-бережное отношение к природе, земле, животным 
-экологическая культура 
-эстетическое отношение к миру 
- потребность к духовному развитию, реализации 
творческого потенциала 
-толерантное сознание и поведение в поликультурном 
мире 
-чувство любви к Родине на основе изучения культурного 
наследия и традиций многонационального народа России 

6 Добровольческая 
деятельность 

-сознательное отношение к добровольческой 
деятельности 
-осознание собственной полезности, инициативности; 
-инициативное участие в добровольческой деятельности, 
основанной на принципах добровольности, бескорыстия и 
на традициях благотворительности 

7 Культурная и 
творческая 
деятельность 

-культура самопознания и саморазвития 
-культурно-творческая инициативность 
-вариативность и содержательность досуга 

8 Профориентация -сознательное отношение к труду и народному достоянию 
-потребность трудиться 
-добросовестность, ответственность 
-умение работать в команде 
-чувство социально-профессиональной ответственности 
-отношение к профессиональной деятельности к 
возможности участия в решении личных, общественных, 
государственных, общенациональных проблем 

9 Профилактика 
негативных явлений в 
молодежной среде 

-негативное отношение к табакокурению, алкоголю, 
наркотикам 
-позитивного отношения к себе и окружающему миру 
-собственная система ценностей, навыки ответственного 
поведения 
-ведение законопослушного образа жизни 

10 Студенческое 
самоуправления 

-интересы обучающихся 
-социальная активность личности 
-ценностные ориентации 
-готовность к самоуправленческой деятельности 
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Приложение 4. 

 Оценочные средства для ГИА 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
ФОНДЫ ОЦЕНОЧНЫХ СРЕДСТВ ДЛЯ ГИА 

ПО ПРОФЕССИИ 

 
43.01.09 Повар, кондитер 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
Альметьевск 2024 
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1. ПАСПОРТ ОЦЕНОЧНЫХ СРЕДСТВ ДЛЯ ГИА 

 
1.1. Особенности образовательной программы 

 
Оценочные средства разработаны для профессии 43.01.09 Повар, кондитер. 
В рамках профессии СПО предусмотрено освоение следующей квалификации: повар, 

кондитер предусмотрено освоение следующих сочетаний квалификаций/квалификаций: повар, 
кондитер. 

 
1.2. Применяемые материалы 

 
Для разработки оценочных заданий применяются следующие материалы: 

Код и наименование профессии (специальности) 
среднего профессионального образования 

43.01.09 Повар, кондитер 

Наименование квалификации (наименование 
направленности) 

Повар-кондитер 

Федеральный государственный образовательный 
стандарт среднего профессионального образования по 
профессии (специальности) среднего 
профессионального образования (ФГОС СПО) 

ФГОС СПО по профессии 43.01.09 
Повар, кондитер, утвержденный 
приказом Минобрнауки России от 
09.12.2016 г. № 1569 

Шифр комплекта оценочной документации КОД 43.01.09 -1-2024 

 
1.3. Перечень результатов, демонстрируемых на ГИА 

 
Состав профессиональных компетенций по видам деятельности (сведения из ФГОС), 

соотнесенных с заданиями, предлагаемыми в комплекте. 

Оцениваемые виды 
профессиональной деятельности и 
профессиональные компетенции 

Перечень оцениваемых умений, навыков 
(практического опыта) 

ВД 2. Приготовление, оформление и 
подготовка к реализации горячих 
блюд, кулинарных изделий, закусок 
разнообразного ассортимента: 
ПК 2.1. Подготавливать рабочее 
место, оборудование, сырье, исходные 
материалы для приготовления горячих 
блюд, кулинарных изделий, закусок 
разнообразного ассортимента в 
соответствии с инструкциями и 
регламентами. 

Умения: 
- подготавливать рабочее место, выбирать, 
рационально размещать на рабочем месте 
оборудование, инвентарь, посуду, сырье, материалы в 
соответствии с инструкциями и регламентами, 
стандартами чистоты, видом работ; 
- подготавливать к использованию сырье, 
полуфабрикаты пищевые продукты, другие расходные 
материалы; 
- проводить текущую уборку рабочего места повара в 
соответствии с инструкциями и регламентами, 
стандартами чистоты; 
- обеспечивать хранение пищевых продуктов в 
соответствии с инструкциями и регламентами, 
стандартами чистоты; 
- осуществлять выбор пищевых продуктов в 
соответствии с технологическими требованиями; 
- своевременно оформлять заявку на склад. 
Навыки: 
- соблюдения правил техники безопасности, пожарной 
безопасности, охраны труда; 
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 - соблюдения правил техники безопасности, пожарной 
безопасности, охраны труда. 

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

Умения: 
- творчески оформлять тарелку с горячими блюдами 
соусами; 
- соблюдать выход при порционировании. 

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

Умение: 
- выдерживать температуру подачи горячих блюд и 
гарниров из овощей, грибов, круп, бобовых, 
макаронных изделий 

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

Умения: 
- 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; 
- порционировать, сервировать и оформлять горячие 
блюда, кулинарные изделия, закуски из мяса, мясных 
продуктов, домашней птицы, дичи, кролика для 
подачи с учетом рационального использования 
ресурсов, соблюдением требований по безопасности 
готовой продукции; 
- проверять качество готовых горячих блюд, 
кулинарных изделий, закусок из мяса, мясных 
продуктов, домашней птицы, дичи, кролика перед 
отпуском. 

ВД 5. Приготовление, оформление 
и подготовка к реализации 
хлебобулочных, мучных 
кондитерских изделий 
разнообразного ассортимента 
ПК 5.1: Подготавливать рабочее 
место кондитера, оборудование, 
инвентарь, кондитерское сырье, 
исходные материалы к работе в 
соответствии с инструкциями и 
регламентами 

Умения: 
- применять регламенты, стандарты и нормативно- 
техническую документацию, соблюдать санитарные 
требования; 
- проводить текущую уборку, поддерживать порядок 
на рабочем месте кондитера в соответствии с 
инструкциями и регламентами, стандартами чистоты. 

ПК 5.3: Осуществлять изготовление, 
творческое оформление, подготовку 
к реализации мучных кондитерских 
изделий разнообразного 
ассортимента 

Умения: 
- выбора, безопасного использования оборудования, 
производственного инвентаря, посуды, инструментов 
в соответствии со способом приготовления; 
- подготавливать начинки, отделочные 
полуфабрикаты; 
- соблюдения выхода при порционировании; 
- проведения оценки готовности мучных 
кондитерских изделий; 
- проверки качества мучных кондитерских изделий 
перед отпуском, упаковки на вынос; 
Навык: 
- приготовления, творческого оформления и 
подготовке к реализации мучных кондитерских 
изделий разнообразного ассортимента 
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2. СТРУКТУРА ПРОЦЕДУР ГИА И ПОРЯДОК ПРОВЕДЕНИЯ 

 
2.1 Допуск к ГИА 
К государственной итоговой аттестации допускается обучающийся, не имеющий 

академической задолженности и в полном объеме выполнивший учебный план или 
индивидуальный учебный план по осваиваемой образовательной программе среднего 
профессионального образования по специальности 43.01.09 Повар, кондитер. На основании 
решения педагогического совета о допуске обучающихся к ГИА издается приказ директора 
ГБПОУ «Альметьевский профессиональный колледж» (далее – Учреждение). 

 
2.2. Структура задания для процедуры ГИА 
Государственная итоговая аттестация проводится в форме демонстрационного экзамена. 
Задание является частью комплекта оценочной документации по компетенции для 

демонстрационного экзамена. Комплект оценочной документации включает требования к 
оборудованию и оснащению, застройке площадки проведения демонстрационного экзамена, к 
составу экспертных групп, участвующих в оценке заданий демонстрационного экзамена, а 
также инструкцию по технике безопасности. 

 
2.3. Порядок проведения процедуры 
Демонстрационный экзамен проводится на площадке ГБПОУ «Альметьевский 

профессиональный колледж», аккредитованной в качестве центра проведения 
демонстрационного экзамена в лаборатории «Учебная кухня ресторана». 

Образовательная организация обеспечивает реализацию процедур демонстрационного 
экзамена как части образовательной программы, в том числе выполнение требований охраны 
труда, безопасности жизнедеятельности, пожарной безопасности, соответствие санитарным 
нормам и правилам. 

Запрещается использование при реализации образовательных программ методов и 
средств обучения, образовательных технологий, наносящих вред физическому или 
психическому здоровью обучающихся. 

Для проведения демонстрационного экзамена могут привлекаться волонтеры с целью 
обеспечения безопасных условий выполнения заданий демонстрационного экзамена 
обучающимися, в том числе для обеспечения соответствующих условий для лиц с 
ограниченными возможностями здоровья и инвалидов. 

Организация, которая на своей площадке проводит демонстрационный экзамен, 
обеспечивает условия проведения экзамена, в том числе питьевой режим, горячее питание, 
безопасность, медицинское сопровождение и техническую поддержку. 

 
3. ТИПОВОЕ ЗАДАНИЕ ДЛЯ ДЕМОНСТРАЦИОННОГО ЭКЗАМЕНА 

 
3.1. Комплекс требований для проведения ДЭ 
3.1.1. Требования к содержанию комплекта оценочной документации 
Для профессии 43.01.09 Повар, кондитер демонстрационный экзамен проводится с 

использованием КОД, включенных образовательными организациями в программу ГИА. 
Комплект оценочной документации КОД 43.01.09 -1-2024 разработан в целях 

организации и проведения демонстрационного экзамена, рекомендован для оценки освоения 
основных профессиональных образовательных программ и их частей, дополнительных 
профессиональных программ и программ профессионального обучения, а также на 
соответствие уровням квалификации и рассчитан на выполнение заданий базового уровня 
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продолжительностью 3 часа. Задания демонстрационного экзамена доводятся до главного 
эксперта в день, предшествующий дню начала демонстрационного экзамена. Образец задания 
представлен в приложении 1. 

3.1.2 Условия выполнения практического задания: 
Образовательная организация обеспечивает необходимые технические условия для 

обеспечения заданиями во время демонстрационного экзамена выпускников, членов ГЭК, 
членов экспертной группы. 

Образовательная организация обеспечивает реализацию процедур демонстрационного 
экзамена, как части образовательной программы, в том числе выполнения требований охраны 
труда, безопасности жизнедеятельности, пожарной безопасности, соответствия санитарным 
нормам и правилам. 

Запрещается использование при реализации образовательных программ методов и 
средств обучения, образовательных технологий, наносящих вред физическому или 
психическому здоровью обучающихся. 

Для обеспечения проведения демонстрационного экзамена могут привлекаться 
волонтеры с целью создания безопасных условий выполнения заданий демонстрационного 
экзамена обучающимися, в том числе при прохождении демонстрационного экзамена лицами с 
ограниченными возможностями здоровья и инвалидами. 

Организация, которая на своей площадке проводит демонстрационный экзамен, 
обеспечивает условия проведения экзамена, в том числе питьевой режим, горячее питание, 
безопасность, медицинское сопровождение и техническую поддержку. 

Для проведения экзамена могут приглашаться представители работодателей, 
организуется видеотрансляция. 

 

 
3.2. Критерии оценки выполнения задания демонстрационного экзамена 

 
3.2.1. Порядок оценки 
Критерии оценки по практического задания, система начисления баллов представляются в 

виде таблицы. 

 
№ 
п/п 

Модуль задания 
(вид деятельности, вид 

профессиональной 
деятельности) 

 
Критерий оценивания 

 
Баллы 

1 Приготовление, Подготовка рабочего места, оборудования,  

 оформление и сырья, исходных материалов для обработки  
 подготовка к реализации сырья, приготовления полуфабрикатов в 14,00 
 горячих блюд, соответствии с инструкциями и  
 кулинарных изделий, регламентами  
 закусок разнообразного Осуществление приготовления,  

 ассортимента непродолжительного хранения горячих 4,00 
  соусов разнообразного ассортимента  
  Осуществление приготовления, творческого  

  оформления и подготовки к реализации  
  горячих блюд и гарниров из овощей, грибов, 2,00 
  круп, бобовых, макаронных изделий  
  разнообразного ассортимента  



126  

  Осуществление приготовления, творческого 
оформления и подготовки к реализации 
горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 
из мяса, домашней птицы, дичи и кролика 
разнообразного ассортимента 

 

 
6,00 

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

Подготовка рабочего места кондитера, 
оборудования, инвентаря, кондитерского 
сырья, исходных материалов к работе в 
соответствии с инструкциями и 
регламентами 

 

 
10,00 

Осуществление изготовления, творческого 
оформления, подготовки к реализации 
мучных кондитерских изделий 
разнообразного ассортимента 

 
14,00 

ИТОГО 50 

 
3.2.2. Порядок перевода баллов в систему оценивания. 
Результаты любой из форм государственной итоговой аттестации определяются оценками 

«отлично», «хорошо», «удовлетворительно», «неудовлетворительно» и объявляются после 
оформления в установленном порядке протоколов заседаний государственных 
экзаменационных комиссий. Баллы за выполнение заданий демонстрационного экзамена 
выставляются в соответствии со схемой начисления баллов, приведенной в комплекте 
оценочной документации. Необходимо осуществить перевод полученного количества баллов в 
оценки «отлично», «хорошо», «удовлетворительно», «неудовлетворительно». Перевод 
полученного количества баллов в оценки осуществляется государственной экзаменационной 
комиссией с обязательным участием главного эксперта. 
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Приложение 1. Образцы задания 

 
Модуль 1: Приготовление, оформление и подготовка к реализации горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента. 
Задание модуля 1: 
Приготовить три порции горячего блюда из птицы. Минимум два гарнира: 
-один должен содержать крупу; 
- второй должен содержать овощ. 
Вид нарезки и тепловой обработки овоща, определяется в подготовительный день. 
Приготовить один горячий соус. 
Температура подачи блюда от 35 C. 
Минимальная масса одной порции 180 грамм. 
Оформление блюда на усмотрение участника. 
Порции подаются на тарелках круглая белая плоская D 30-32 см. 
Используйте продукты из списка расходных материалов 

 
Модуль 2: Приготовление, оформление и подготовка к реализации хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента 
Задание модуля 2: 
Приготовить 3 порции десерта на тарелке. 
Обязательные компоненты десерта: 
-мусс; 
-начинка из плодов или ягод, вид начинки определяется в подготовительный день; 
-выпеченный элемент из теста; 
-декоративный элемент из изомальта или карамели; 
-один холодный соус. 
Оформление десерта на усмотрение участника. 
Масса одной порции 90-130 грамм. 
Температура подачи десерта 1-14 С. 
Порции подаются на тарелках круглая белая плоская D 30-32 см. 
Используйте продукты из списка расходных материалов. 


