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1. Общие положения 
 

1.1. Нормативно-правовые основы разработки ППКРС 

 

Образовательная программа представляет собой комплекс основных характеристик 

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

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

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

календарного учебного графика, рабочих программ учебных предметов, курсов, дисциплин 

(модулей), иных компонентов, а также оценочных и методических материалов. 

Основная профессиональная образовательная программа государственного 

бюджетного профессионального образовательного учреждения уфимский многопрофильный 

профессиональный колледж составлена на основе федерального государственного 

образовательного стандарта среднего профессионального образования по профессии  

43.01.09 «Повар, кондитер». 

Нормативную правовую основу разработки основной профессиональной 

образовательной программы (далее образовательная программа) составляют: 

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

Федерации»; 

  Приказ Минобрнауки  России от 17 мая 2012 г. № 413 «Об утверждении федерального 

государственного образовательного  стандарта среднего (полного) общего образования» 

(с дополнениями и изменениями); 

  Закон Республики Башкортостан «Об образовании в Республике Башкортостан» от 

01.07.2013 года N 696-з; 

  Закон Республики Башкортостан от 15 февраля 1999 года № 216-з «О языках народов 

Республики Башкортостан»  (с изменениями на 28 марта 2014 года); 

 Приказ Минобрнауки России от 14 июня 2013 г. № 464 «Об утверждении Порядка 

организации и осуществления образовательной деятельности по образовательным 

программам среднего профессионального образования» (зарегистрирован 

Министерством юстиции Российской Федерации 30 июля 2013 г., регистрационный № 

29200);  

 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); 

 Федеральный государственный образовательный стандарт по профессии среднего 

профессионального образования  43.01.09 Повар, кондитер, утвержденного приказом 

Министерства образования и науки РФ от 9 декабря 2016 г. № 1569 (Регистрационный 

№ 44898 от 22 декабря 2016 г.); 

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

разработки примерных основных образовательных программ, проведения их экспертизы 

и ведения реестра примерных основных образовательных программ»; 

 Примерная профессиональная образовательная программа по профессии   среднего 

профессионального образования 43.01.09 Повар, кондитер, разработанной Федеральным 

учебно-методическим объединением в системе среднего профессионального 

образования по укрупненной группе профессий, специальностей 43.00.00 Сервис и 

туризм и зарегистрированной в государственном реестре примерных основных 

образовательных программ № 43.01.09-170331 от 31.03.2017 г. 

нормативные и методические документы Министерства образования и науки Российской 

Федерации: 

 Примерные программы общеобразовательных для профессиональных образовательных 

организаций Рекомендованных ФГАУ ФИРО, утвержденных от 23 июля 2015г. № 381 
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 Приказа Минобрнауки России от 28 мая 2014 г. № 594 «Об утверждении Порядка 

разработки примерных основных образовательных программ, проведения их экспертизы 

и ведения реестра примерных основных образовательных программ»; 

 Приказ Министерства науки и высшего образования Российской Федерации и 

Министерства просвещения Российской Федерации от 5 августа 2020 г. N 885/390 (с 

изменениями от 18 ноября 2020 г.) «О практической подготовке обучающихся»; 

 Разъяснения по формированию примерных программ учебных дисциплин начального 

профессионального и среднего профессионального образования на основе 

Федеральных государственных образовательных стандартов начального 

профессионального и среднего профессионального образования (от 27 августа 2009 г.). 

 Приказ Министерства труда и социальной защиты Российской Федерации от 8 сентября 

2015 г. № 610н «Об утверждении профессионального стандарта 33.011 Повар» (заре-

гистрировано в Минюсте РФ 29 сентября 2015 г., рег. № 39023);

 Приказ Министерства труда и социальной защиты Российской Федерации от 7 сентября 

2015 г. № 597н «Об утверждении профессионального стандарта 33.010 Кондитер» 

(зарегистрировано в Минюсте РФ 21 сентября 2015 г., рег. № 38940);

 Приказ Министерства труда и социальной защиты Российской Федерации от 1 декабря 

2015 г. № 914н «Об утверждении профессионального стандарта 33.014 Пекарь» (заре-

гистрировано в Минюсте РФ 25 декабря 2015 г., рег. № 40270).

 Письмо Министерства образования и науки Российской Федерации от 17.03.2015 г.     № 

06-259 «Рекомендации по организации получения среднего общего образования в 

пределах освоения образовательных программ среднего профессионального образования 

на базе основного общего образования с учетом требований федеральных 

государственных образовательных стандартов и получаемой профессии или 

специальности среднего профессионального образования»;

 Информационно-методическое письмо ФИРО № 01-00-05/925 от 11.10.2017 г. «Об 

изменениях и дополнениях в Рекомендации по организации получения среднего общего 

образования в пределах освоения образовательных программ среднего 

профессионального образования от 29.06.2017г.

  Приказ Министерства образования и науки РФ от 23 августа 2017 г. № 816 «Об 

утверждении Порядка применения организациями, осуществляющими образовательную 

деятельность, электронного обучения, дистанционных образовательных технологий при 

реализации образовательных программ» (Зарегистрировано в Минюсте России 

18.09.2017 № 48226);

 Письмо Министерства образования РФ № ТС – 194/08 «Об организации изучения 

учебного предмета «Астрономия»;

 Письмо Департамента в сфере профессионального образования и опережающей 

подготовки кадров Министерства просвещения Российской Федерации от 07 июня 2019 

года № 05-ПГМП-10541 «О включении в образовательную программу учебных 

дисциплин «Родной язык» и «Родная литература»;

 Методических рекомендаций  по реализации федеральных образовательных стандартов 

среднего профессионального образования по 50 наиболее востребованным и 

перспективным профессиям и специальностям (письмо Министерства образования и 

науки Российской Федерации от 1 марта 2017 г. № 06-174);

 Письмо Министерства образования Республики Башкортостан от 23.08.2019 г. №2-11224 

«О внесении изменений в образовательные программы профессионального образования 

с учетом соблюдения требований ФГОС СОО»;

 Техническое описание компетенции «Поварское дело» конкурсного движения 

«Молодые профессионалы» (WorldSkills);

 Устав  ГБПОУ  Уфимский многопрофильный профессиональный колледж;

 Локальные акты ГБПОУ  Уфимский многопрофильный профессиональный колледж.
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1.2. Срок получения СПО по ППКРС 
Срок получения среднего профессионального образования по профессии 43.01.09 

Повар, кондитер при очной форме получения образования: 

на базе среднего общего образования 1 год 10 месяцев;  

на базе основного общего образованиягодамесяцев. 

1.3. Участие работодателей в разработке и реализации ППКРС 

Переход к компетентностной модели предусматривает участие работодателей, как в 

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

Организация учитывает запросы работодателей при разработке ОПОП, привлекает их 

в качестве внешних экспертов при проведении текущей и промежуточной аттестации 

обучающихся по междисциплинарным курсам, профессиональным модулям 

профессионального цикла, экспертизе фондов оценочных средств по профессиональным 

модулям и для государственной итоговой аттестации. 

 
2. Характеристика профессиональной деятельности выпускников и 

требования к результатам освоения ППКРС 

2.1 Область и объекты профессиональной деятельности 

 

Область профессиональной деятельности выпускника: 

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

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

Объекты профессиональной деятельности выпускника: 

основное и дополнительное сырье для приготовления кулинарных блюд, хлебобулочных и 

кондитерских мучных изделий; 

технологическое оборудование пищевого и кондитерского производства; 

посуда и инвентарь; 

процессы и операции приготовления продукции питания. 

 
Соответствие профессиональных модулей присваиваемым квалификациям  

Наименование основных 

видов деятельности 

Наименование 

профессиональных модулей 

Сочетание 

квалификаций 

повар – кондитер 

Приготовление и подготовка к 

реализации полуфабрикатов 

для блюд, кулинарных 

изделий разнообразного 

ассортимента 

Приготовление и подготовка к 

реализации полуфабрикатов для 

блюд, кулинарных изделий 

разнообразного ассортимента 

осваивается 

Приготовление, оформление и 

подготовка к реализации 

горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок 

разнообразного ассортимента 

Приготовление, оформление и 

подготовка к реализации горячих 

блюд, кулинарных изделий, 

закусок разнообразного 

ассортимента 

осваивается 

Приготовление, оформление и 

подготовка к реализации 

холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок 

разнообразного ассортимента 

Приготовление, оформление и 

подготовка к реализации 

холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок разнообразного 

ассортимента 

осваивается 

Приготовление, оформление и Приготовление, оформление и осваивается 
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подготовка к реализации 

холодных и горячих сладких 

блюд, десертов, напитков 

разнообразного ассортимента 

подготовка к реализации 

холодных и горячих сладких 

блюд, десертов, напитков 

разнообразного ассортимента 

Приготовление, оформление и 

подготовка к реализации 

хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий 

разнообразного ассортимента 

Приготовление, оформление и 

подготовка к реализации 

хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий 

разнообразного ассортимента 

осваивается  

 

2.2   Виды профессиональной деятельности и компетенции 

Общие компетенции выпускника 

Код Наименование 

ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, 

применительно к различным контекстам. 

ОК 02 Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для 

выполнения задач профессиональной деятельности. 

ОК 03 Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное 

развитие. 

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

руководством, клиентами. 

ОК.05 Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке 

с учетом особенностей социального и культурного контекста. 

ОК 06 Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать 

осознанное поведение на основе общечеловеческих ценностей, применять 

стандарты антикоррупционного поведения;                                               

ОК 07 Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, 

эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях. 

ОК 08 Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления 

здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержания 

необходимого уровня физической подготовленности. 

ОК 09 Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности. 

ОК 10 Пользоваться профессиональной документацией нагосударственном и 

иностранном языках 

ОК 11 Использовать знания по финансовой грамотности, планировать 

предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере. 

 
Виды профессиональной деятельности и профессиональные компетенции 

выпускника 
 

Код Наименование 

ВПД 1 Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных 

изделий разнообразного ассортимента 

ПК 1.1 Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для 

обработки сырья, приготовления полуфабрикатов в соответствии с инструкциями 

и регламентами. 

ПК 1.2 Осуществлять обработку, подготовку овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного 

сырья, мяса, домашней птицы, дичи, кролика. 

ПК 1.3 Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов 

разнообразного ассортимента для блюд, кулинарных изделий из рыбы и  
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нерыбного водного сырья. 

ПК 1.4 Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов 

разнообразного ассортимента для блюд, кулинарных изделий из мяса, домашней 

птицы, дичи, кролик. 

ВПД 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.  

ПК 2.2 Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение бульонов, отваров 

разнообразного ассортимента. 

ПК 2.3 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

супов разнообразного ассортимента. 

ПК 2.4 Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение горячих соусов 

разнообразного ассортимента. 

ПК 2.5 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

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

разнообразного ассортимента. 

ПК 2.6 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

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

разнообразного ассортимента. 

ПК 2.7 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

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

разнообразного ассортимента.  

ПК 2.8 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, домашней птицы, дичи и 

кролика разнообразного ассортимента. 

ВПД 3 Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента 

ПК 3.1. Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для 

приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, закусок в соответствии с 

инструкциями и регламентами 

ПК 3.2 Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение холодных соусов, 

заправок разнообразного ассортимента 

ПК 3.3 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

салатов разнообразного ассортимента 

ПК 3.4 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

бутербродов, канапе, холодных закусок разнообразного ассортимента 

ПК 3.5 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного ассортимента 

ПК 3.6 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи разнообразного ассортимента 

ВПД4 Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных и горячих 

сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента 

ПК 4.1. Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для 

приготовления холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков 

разнообразного ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами. 

ПК 4.2 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

холодных сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента. 

ПК 4.3 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

горячих сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента. 
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ПК 4.4 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

холодных напитков разнообразного ассортимента. 

ПК 4.5 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

горячих напитков разнообразного ассортимента. 

ВПД 5 Приготовление, оформление и подготовка к реализации хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий разнообразного ассортимента 

ПК 5.1. Подготавливать рабочее место кондитера, оборудование, инвентарь, кондитерское 

сырье, исходные материалы к работе в соответствии с инструкциями и 

регламентами. 

ПК 5.2 Осуществлять приготовление и подготовку к использованию отделочных 

полуфабрикатов для хлебобулочных, мучных кондитерских изделий. 

ПК 5.3 Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к реализации 

хлебобулочных изделий и хлеба разнообразного ассортимента. 

ПК 5.4 Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к реализации 

мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента. 

ПК 5.5 Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к реализации 

пирожных и тортов разнообразного ассортимента. 

 

Личностные результаты 

Личностные результаты  

реализации программы воспитания  

(дескрипторы) 

Код личностных 

результатов реализации 

программы воспитания 

Осознающий себя гражданином и защитником великой страны. ЛР 1 

Проявляющий активную гражданскую позицию, 

демонстрирующий приверженность 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 

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 

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 

Демонстрирующий приверженность к родной культуре, 

исторической памяти на основе любви к Родине, родному народу, 

малой родине, принятию традиционных ценностей   

многонационального народа России. 

ЛР 5 

Проявляющий уважение к людям старшего поколения и готовность 

к участию в социальной поддержке и волонтерских движениях.   
ЛР 6 

Осознающий приоритетную ценность личности человека; 

уважающий собственную и чужую уникальность в различных 

ситуациях, во всех формах и видах деятельности.  
ЛР 7 

Проявляющий и демонстрирующий уважение к представителям 

различных этнокультурных, социальных, конфессиональных и 
ЛР 8 
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иных групп. Сопричастный к сохранению, преумножению и 

трансляции культурных традиций и ценностей 

многонационального российского государства. 

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 

Заботящийся о защите окружающей среды, собственной и чужой 

безопасности, в том числе цифровой. 
ЛР 10 

Проявляющий уважение к эстетическим ценностям, обладающий 

основами эстетической культуры.  
ЛР 11 

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 отраслевыми требованиями к деловым качествам личности 

Выполняющий профессиональные навыки в сфере сервиса 

домашнего и коммунального хозяйства  (оказания услуг населению) 
ЛР 13 

Осознающий выбор специальности и возможностей  реализации  

собственных жизненных планов; отношение к  профессиональной 

деятельности как возможности участия в решении личных, 

общественных, государственных, общенациональных проблем. 

 

ЛР 14 
 

 

Соблюдающий требования к внешнему виду и культуре 

поведения работников индустрии питания 
ЛР 15 

Обладающий экономической и финансовой культурой, 

экономической грамотностью, а также собственной адекватной 

позицией по отношению к социально-экономической 

действительности. 

ЛР 16 

Личностные результаты 

 реализации программы воспитания,  

определенные субъектом Российской Федерации 

Имеющий высокий уровень профессиональной 

общетеоретической                  подготовки, сохраняющий психологическую устойчивость в ситуативно сложных или стремительно меняющихся ситуациях. 

 

ЛР 17 

Способный вести диалог с другими людьми, достигать в нем 

взаимопонимания, находить общие цели и сотрудничать для их 

достижения. 

 

ЛР 18 

Обладающий толерантным сознанием и поведением  

в поликультурном мире. 

 

ЛР 19 

Имеющий высокий уровень культурного развития. ЛР 20 

Умеющий быстро принимать решения, распределять 

собственные ресурсы и управлять своим временем. 
ЛР 21 

Личностные результаты  

реализации программы воспитания,  

определенные ключевыми работодателями 

Имеющий базовую подготовленность к самостоятельной 

работе по   профессии на уровне специалиста с 

профессиональным образованием, обеспечивающего соблюдение 

требований технологической безопасности, производственной 

санитарии, эстетики и эргономики. 

 

ЛР 22 
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Планируемые личностные результаты  

в ходе реализации образовательной программы 

 

Наименование профессионального

 модуля, учебной дисциплины 

Код личностных 
результатов реализации 
программы воспитания 

Русский язык и литература ЛР 1, ЛР 2, ЛР 5, ЛР 7, 
ЛР 8, ЛР 10, ЛР 11, ЛР 12 

Иностранный язык ЛР 1, ЛР 5, ЛР 8, ЛР 9, 
ЛР 10, ЛР 11, ЛР 12 

История ЛР 1, ЛР 2, ЛР 5, ЛР 6, 
ЛР 8, ЛР 11 

Математика: алгебра и начала математического анализа;  
геометрия 

ЛР 4 
 

Физическая культура ЛР 9 

Основы безопасности жизнедеятельности ЛР 1, ЛР 3, ЛР 5, ЛР 9, 
ЛР 10 

Обществознание (вкл. экономику и право) ЛР 2, ЛР 3, ЛР 4, ЛР 5, 
ЛР 7, ЛР 8, ЛР 9, ЛР 10, 
ЛР 11, ЛР 12, ЛР 13 

Астрономия ЛР 10 
Родной язык ЛР 1, ЛР 2, ЛР 5, ЛР 7, 

ЛР 8, ЛР 10, ЛР 11, ЛР 12 

Естествознание (Физика,  География,  Экология,  Химия,   
 

ЛР 9,  ЛР 10,  ЛР 12 

Умеющий применять полученные знания на практике и 

способный эффективно представлять себя и результаты своего 

труда, удовлетворяющий гигиенические  и

 эстетические потребности клиента   в   соответствии   с   

оказываемой   услугой и запросами потребителя 

ЛР 23 

Нацеленный на карьерный рост и профессиональное развитие, 

воспринимающий  текущие и перспективные изменения в мире 

труда и профессии 

ЛР 24 

Готовый к самостоятельной профессиональной деятельности в 

современном обществе, проявляющий высокопрофессиональную 

трудовую активность в сфере оказания услуг. 

 

ЛР 25 

Готовый к общению и взаимодействию с людьми самого разного 

статуса и в многообразных обстоятельствах, умеющий находить 

индивидуальный подход к каждому клиенту. 

ЛР 26 

Личностные результаты  

 реализации программы воспитания,  

определенные субъектами образовательного процесса 

Способный к подготовке в смежных полученной профессии 

областях. 
ЛР 27 

Способный воспринимать и анализировать новую 

информацию, развивать новые идеи. 
ЛР 28 

Способный к самостоятельной, творческой и профессиональной 

деятельности. 
ЛР 29 

Обладающий социальной активностью, лидерскими качествами, 

принимающий активное  участие в студенческом 

самоуправлении. 

 

ЛР 30 
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Биология) 

Информатика ЛР 4, ЛР 10 
Башкирский язык  ЛР 5 
Основы финансовой грамотности ЛР 2, ЛР 13, ЛР 14 
Основы проектной деятельности (включая  Индивидуальный 
проект) 

 

Основы микробиологии, физиологии питания, санитарии

 и гигиены 

ЛР 13, ЛР 14, ЛР 17 

Основы товароведения продовольственных товаров ЛР 13, ЛР 14, ЛР 17 
Техническое оснащение и организация рабочего места ЛР 13, ЛР 14, ЛР 17 

Экономические и правовые основы

 профессиональной деятельности 

ЛР 13, 14ЛР,  ЛР 17 

Основы калькуляции и учета ЛР 13, ЛР 14, ЛР 17 

Охрана труда ЛР 13, ЛР 14, ЛР 17 

Иностранный язык в профессиональной деятельности ЛР 13, ЛР 14, ЛР 17 

Физическая культура ЛР 9 

Безопасность жизнедеятельности ЛР 1, ЛР 3, ЛР 5, ЛР 9, ЛР 10, 
ЛР 17 

Ведение в профессию ЛР 14, ЛР 18, ЛР 21, 24, ЛР 28ЛР 
17, ЛР 21, ЛР 24 

Основы предпринимательской деятельности ЛР 2, ЛР 13, ЛР 14 

Основы организации обслуживания потребителей ЛР 15, ЛР 17-ЛР 21, ЛР 27 

Профессиональное самоопределение и психология  

профессиональной деятельности 

ЛР 13, ЛР 17-ЛР 21, ЛР 23, ЛР 
26, ЛР 29 

Информационное обеспечение  профессиональной 
деятельности 

ЛР 4, ЛР 10 

Башкирский язык в профессиональной деятельности ЛР 18, ЛР 26 

ПМ 01 Приготовление и подготовка к реализации 

полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий 

разнообразного ассортимента 

ЛР 10, ЛР 11, ЛР 13, ЛР 14,    
ЛР 15, ЛР  17, ЛР 22, ЛР 29 

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

ЛР 10, ЛР 11, ЛР 13, ЛР 14 

МДК 01.02.Процессы приготовления, подготовки к 
реализации 
кулинарных полуфабрикатов 

ЛР 10, ЛР 11, ЛР 13, ЛР14 

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

ЛР 10, ЛР 11, ЛР 13, ЛР 14 
ЛР 15, ЛР  17, ЛР 22, ЛР 29 

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

ЛР 10, ЛР 11, ЛР 13, ЛР 14 

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

ЛР 10, ЛР 11, ЛР 13, ЛР 14 

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

ЛР 10, ЛР 11, ЛР 13, ЛР 14 
ЛР 15, ЛР  17, ЛР 22, ЛР 29 

МДК 03.01 Организация приготовления, подготовки к 
реализации и презентации холодных блюд, кулинарных  
 

ЛР 10, ЛР 11, ЛР 13, ЛР 14 
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изделий, закусок 
МДК 03.02 Процессы приготовления, подготовки к 
реализации и 
презентации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок 

ЛР 10, ЛР 11, ЛР 13, ЛР 14 

ПМ 04 Приготовление, оформление и подготовка к 

реализации холодных и горячих сладких блюд, 

десертов, 
напитков разнообразного ассортимента 

ЛР 10, ЛР 11, ЛР 13, ЛР 14 
ЛР 15, ЛР  17, ЛР 22, ЛР 29 

МДК 04.01 Организация приготовления, подготовки к 
реализации 
горячих и холодных сладких блюд, десертов, напитков 

ЛР 10, ЛР 11, ЛР 13, ЛР 14 

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

ЛР 10, ЛР 11, ЛР 13, ЛР 14 

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

ЛР 10, ЛР 11, ЛР 13, ЛР 14 
ЛР 15, ЛР  17, ЛР 22, ЛР 29 

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

ЛР 10, ЛР 11, ЛР 13, ЛР 14 

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

ЛР 10, ЛР 11, ЛР 13, ЛР 14 

Учебная практика ЛР 10, ЛР 11, ЛР 13, ЛР 14, ЛР 15  
ЛР 23, ЛР 27-ЛР 30 

Производственная практика ЛР 10, ЛР 11, ЛР 13, ЛР 14, ЛР 15 
ЛР 17,  ЛР 23, ЛР 22-ЛР 26 

Государственная итоговая аттестация ЛР 1-ЛР 30 
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2.3 Требования к знаниям, умениям и практическому опыту выпускника 

 

Общие компетенции 

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, 

необходимую для решения задачи и/или проблемы; 

составить план действия; определить необходимые 

ресурсы; 

владеть актуальными методами работы в 

профессиональной и смежных сферах; реализовать 

составленный план; оценивать результат и последствия 

своих действий (самостоятельно или с помощью 

наставника) 

Знания: актуальный профессиональный и социальный 

контекст, в котором приходится работать и жить; 

основные источники информации и ресурсы для решения 

задач и проблем в профессиональном и/или социальном 

контексте. 

алгоритмы выполнения работ в профессиональной и 

смежных областях; методы работы в профессиональной и 

смежных сферах; структуру плана для решения задач; 

порядок оценки результатов решения задач 

профессиональной деятельности. 

ОК 02 Осуществлять поиск, 

анализ и 

интерпретацию 

информации, 

необходимой для 

выполнения задач 

профессиональной 

деятельности 

Умения: определять задачи для поиска информации; 

определять необходимые источники информации; 

планировать процесс поиска; структурировать 

получаемую информацию; выделять наиболее значимое в 

перечне информации; оценивать практическую 

значимость результатов поиска; оформлять результаты 

поиска 

Знания: номенклатура информационных источников, 

применяемых в профессиональной деятельности; приемы 

структурирования информации; формат оформления 

результатов поиска информации 

ОК 03 Планировать и 

реализовывать 

собственное 

профессиональное и 

личностное 

развитие. 

Умения: определять актуальность нормативно-правовой 

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, 

Умения: организовывать работу коллектива и команды; 

взаимодействовать с коллегами, руководством, клиентами 

в ходе профессиональной деятельности. 
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эффективно 

взаимодействовать с 

коллегами, 

руководством, 

клиентами. 

Знания:  психологические основы деятельности  

коллектива, психологические особенности личности; 

основы проектной деятельности 

 

ОК 05 

Осуществлять 

устную и 

письменную 

коммуникацию на 

государственном 

языке с учетом 

особенностей 

социального и 

культурного 

контекста. 

Умения: грамотно излагать свои мысли и оформлять 

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 

общечеловеческих 

ценностей, 

применять 

стандарты 

антикоррупционного 

поведения;                                               

Умения: описывать значимость своей профессии  

Знания: сущность гражданско-патриотической позиции, 

общечеловеческих ценностей; значимость 

профессиональной деятельности по профессии.  

ОК 07 Содействовать 

сохранению 

окружающей среды, 

ресурсосбережению, 

эффективно 

действовать в 

чрезвычайных 

ситуациях. 

Умения: соблюдать нормы экологической безопасности; 

определять направления ресурсосбережения в рамках 

профессиональной деятельности по профессии.  

Знания: правила экологической безопасности при 

ведении профессиональной деятельности; основные 

ресурсы, задействованные в профессиональной 

деятельности; пути обеспечения ресурсосбережения. 

ОК 08 Использовать 

средства физической 

культуры для 

сохранения и 

укрепления здоровья 

в процессе 

профессиональной 

деятельности и 

поддержания 

необходимого 

уровня физической 

подготовленности. 

Умения: использовать физкультурно-оздоровительную 

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 

физического здоровья для профессии; средства 

профилактики перенапряжения. 

ОК 09 Использовать 

информационные 

технологии в 

Умения: применять средства информационных 

технологий для решения профессиональных задач; 

использовать современное программное обеспечение 
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профессиональной 

деятельности 

Знания: современные средства и устройства 

информатизации; порядок их применения и программное 

обеспечение в профессиональной деятельности. 

ОК 10 Пользоваться 

профессиональной 

документацией на 

государственном и 

иностранном языках. 

Умения: понимать общий смысл четко произнесенных 

высказываний на известные темы (профессиональные и 

бытовые), понимать тексты на базовые профессиональные 

темы; участвовать в диалогах на знакомые общие и 

профессиональные темы; строить простые высказывания 

о себе и о своей профессиональной деятельности; кратко 

обосновывать и объяснить свои действия (текущие и 

планируемые); писать простые связные сообщения на 

знакомые или интересующие профессиональные темы 

Знания: правила построения простых и сложных 

предложений на профессиональные темы; основные 

общеупотребительные глаголы (бытовая и 

профессиональная лексика); лексический минимум, 

относящийся к описанию предметов, средств и процессов 

профессиональной деятельности; особенности 

произношения; правила чтения текстов профессиональной 

направленности 

ОК 11 Использовать знания 

по финансовой 

грамотности, 

планировать 

предпринимательску

ю 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  

 

Профессиональные компетенции 

 

Основные 

виды 

деятельности 

Код и наименование 

компетенции 
Показатели освоения компетенции 

Приготовление и 

подготовка к 

реализации 

полуфабрикатов 

для блюд, 

кулинарных 

изделий 

разнообразного 

ассортимента 

ПК 1.1.  

Подготавливать 

рабочее место, 

оборудование, сырье, 

исходные материалы 

для обработки сырья, 

приготовления 

полуфабрикатов в 

соответствии с 

инструкциями и 

регламентами 

Практический опыт в: 
подготовке, уборке рабочего места, подготовке к 

работе сырья, технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов 

Умения: 

-визуально проверять чистоту и исправность 

производственного инвентаря, кухонной посуды 

перед использованием; 

-выбирать, рационально размещать на рабочем 

месте оборудование, инвентарь, посуду, сырье, 

материалы в соответствии с инструкциями и 

регламентами, стандартами чистоты; 

-проводить текущую уборку рабочего места 

повара в соответствии с инструкциями и 
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регламентами, стандартами чистоты: 

-выбирать и применять моющие и 

дезинфицирующие средства; 

- владеть техникой ухода за весоизмерительным 

оборудованием; 

- мыть вручную и в посудомоечной машине, 

чистить и раскладывать на хранение кухонную 

посуду и производственный инвентарь в 

соответствии со стандартами чистоты; 

- мыть после использования технологическое 

оборудование и убирать для хранения съемные 

части;  

- соблюдать правила мытья кухонных ножей, 

острых, травмоопасных съемных частей 

технологического оборудования; 

-безопасно править кухонные ножи; 

-соблюдать условия хранения кухонной посуды, 

инвентаря, инструментов; 

-проверять соблюдение температурного режима в 

холодильном оборудовании; 

-выбирать оборудование, производственный 

инвентарь, инструменты, посуду в соответствии с 

видом сырья и способом его обработки; 

-включать и подготавливать к работе 

технологическое оборудование, 

производственный инвентарь, инструменты, 

весоизмерительные приборы в соответствии с 

инструкциями и регламентами, стандартами 

чистоты; 

-соблюдать правила техники безопасности, 

пожарной безопасности, охраны труда; 

-оценивать наличие, определять объем 

заказываемых продуктов в соответствии с 

потребностями, условиями хранения; оформлять 

заказ в письменном виде или с использованием 

электронного документооборота; 

-пользоваться весоизмерительным оборудованием 

при взвешивании продуктов; 

-сверять соответствие получаемых продуктов 

заказу и накладным;  

проверять органолептическим способом качество, 

-безопасность сырья, продуктов, материалов;  

сопоставлять данные о времени изготовления и 

сроках хранения особо скоропортящихся 

продуктов;                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                       

-обеспечивать хранение сырья и пищевых 

продуктов в соответствии с инструкциями и 

регламентами, стандартами чистоты, 

соблюдением товарного соседства; 

-осуществлять выбор сырья, продуктов, 

материалов в соответствии с технологическими 

требованиями; 

использовать нитрат-тестер для оценки 
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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 ку-

хонной 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 

(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 прдуктов по количеству и 

качеству; 

ответственность за сохранность материальных 

ценностей; 

правила снятия остатков на рабочем месте; 

правила проведения контрольного взвешивания 

продуктов; 

виды, назначение и правила эксплуатации 

приборов для экспрес-оценки качества и 

безопасности сырья и материалов; 

правила обращения с тарой поставщика; 

правила поверки весоизмерительного 

оборудования 
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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: 

требования охраны труда, пожарной, 

электробезопасности в организации питания; 

виды, назначение, правила безопасной 

эксплуатации технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов, посуды и правила 

ухода за ними 

методы обработки традиционных видов овощей, 

грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, 

домашней птицы, дичи, кролика; 

способы сокращения потерь сырья, продуктов 

при их обработке, хранении;  

способы удаления излишней горечи, 

предотвращения потемнения отдельных видов 

овощей и грибов; 

санитарно-гигиенические требования к ведению 

процессов обработки, подготовки пищевого 

сырья, продуктов   

формы, техника  нарезки, формования 

традиционных видов овощей, грибов; 

способы упаковки, складирования,  правила, 

условия, сроки хранения пищевых продуктов 

ПК 1.3.  

Проводить 
Практический опыт в:  

приготовлении полуфабрикатов для блюд, 



22 
 

приготовление и 

подготовку к 

реализации 

полуфабрикатов 

разнообразного 

ассортимента для 

блюд, кулинарных 

изделий из рыбы и 

нерыбного водного 

сырья 

кулинарных изделий из рыбы и нерыбного 

водного сырья разнообразного ассортимента, в 

том числе региональных; 

порционировании (комплектовании), упаковке на 

вынос, хранении полуфабрикатов; 

ведении расчетов, взаимодействии с 

потребителями при отпуске продукции с 

прилавка/раздачи, на вынос 

Умения: 

соблюдать правила сочетаемости, 

взаимозаменяемости основного сырья и 

дополнительных ингредиентов, применения 

ароматических веществ; 

выбирать, подготавливать пряности и приправы, 

хранить пряности и приправы в измельченном 

виде; 

выбирать, применять, комбинировать различные 

способы приготовления полуфабрикатов, в том 

числе региональных, с учетом рационального 

использования ресурсов, обеспечения 

безопасности готовой продукции; 

владеть техникой работы с ножом при нарезке, 

измельчении, филитировании рыбы, править 

кухонные ножи; 

нарезать, измельчать рыбу вручную или 

механическим способом; 

порционировать, формовать, панировать 

различными способами полуфабрикаты из рыбы 

и рыбной котлетной массы; 

соблюдать выход готовых полуфабрикатов при 

порционировании (комплектовании); 

проверять качество готовых полуфабрикатов 

перед упаковкой, комплектованием; применять 

различные техники порционирования, 

комплектования с учетом ресурсосбережения; 

выбирать материалы, посуду, контейнеры для 

упаковки; эстетично упаковывать, комплектовать  

полуфабрикаты в соответствии с их видом, 

способом и сроком реализации 

обеспечивать условия, сроки хранения, товарное 

соседство скомплектованных, упакованных 

полуфабрикатов; 

рассчитывать стоимость, вести расчет с 

потребителями, учет реализованных 

полуфабрикатов; 

владеть профессиональной терминологией; 

консультировать потребителей, оказывать им 

помощь в выборе 

Знания: 
требования охраны труда, пожарной безопасности 

и производственной санитарии в организации 

питания; 

виды, назначение, правила безопасной 
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эксплуатации технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов, посуды и правила 

ухода за ними; 

ассортимент, рецептуры,  требования к качеству, 

условиям и срокам хранения полуфабрикатов для 

блюд, кулинарных изделий из рыбы и нерыбного 

водного сырья разнообразного ассортимента, в 

том числе региональных; 

методы приготовления полуфабрикатов из рыбы и 

рыбной котлетной массы (нарезки, панирования, 

формования, маринования, фарширования и т.д.); 

способы сокращения потерь, сохранения пищевой 

ценности продуктов при приготовлении 

полуфабрикатов; 

техника порционирования (комплектования), 

упаковки, маркирования  и правила 

складирования, условия и сроки хранения 

упакованных полуфабрикатов; 

правила и порядок расчета с потребителями 

при отпуске на вынос; ответственность за 

правильность расчетов; 
правила, техника общения с потребителями; 

базовый словарный запас на иностранном языке 

ПК 1.4.  

Проводить 

приготовление и 

подготовку к 

реализации 

полуфабрикатов 

разнообразного 

ассортимента для 

блюд, кулинарных 

изделий из мяса, 

домашней птицы, 

дичи, кролика 

Практический опыт в:  

приготовлении полуфабрикатов для блюд, 

кулинарных изделий из мяса, домашней птицы, 

дичи, кролика разнообразного ассортимента, в 

том числе региональных; 

порционировании (комплектовании), упаковке на 

вынос, хранении полуфабрикатов; 

ведении расчетов, взаимодействии с 

потребителями при отпуске продукции с 

прилавка/раздачи, на вынос 

Умения: 

соблюдать правила сочетаемости, 

взаимозаменяемости основного сырья и 

дополнительных ингредиентов, применения 

ароматических веществ; 

выбирать, применять, комбинировать различные 

способы приготовления полуфабрикатов с учетом 

рационального использования ресурсов, 

обеспечения безопасности готовой продукции; 

владеть техникой работы с ножом при нарезке, 

филитировании продуктов, снятии филе; править 

кухонные ножи; 

владеть приемами мытья и бланширования сырья, 

пищевых продуктов; 

нарезать, порционировать различными способами 

полуфабрикаты из мяса, домашней птицы, дичи, 

кролика; 

готовить полуфабрикаты из натуральной 

рубленой и котлетной массы; 
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рассчитывать стоимость, вести расчет с 

потребителями, учет реализованных 

полуфабрикатов 

консультировать потребителей, оказывать им 

помощь в выборе; владеть профессиональной 

терминологией 

Знания: 
требования охраны труда, пожарной 

безопасности и производственной санитарии в 

организации питания; 

виды, назначение, правила безопасной 

эксплуатации технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов, посуды и правила 

ухода за ними; 

ассортимент, рецептуры,  требования к качеству, 

условиям и срокам хранения полуфабрикатов для 

блюд, кулинарных изделий из мяса, домашней 

птицы, дичи, кролика разнообразного 

ассортимента, в том числе региональных; 

методы приготовления полуфабрикатов из мяса, 

домашней птицы, дичи, кролика, рубленой массы 

(нарезки, маринования, формования, 

панирования, фарширования, снятия филе, 

порционирования птицы, дичи и т.д.); 

способы сокращения потерь, сохранения пищевой 

ценности продуктов при приготовлении 

полуфабрикатов; 

техника порционирования (комплектования), 

упаковки, маркирования  и правила 

складирования, условия и сроки хранения 

упакованных полуфабрикатов; 

правила и порядок расчета с потребителями 

при отпуске на вынос; ответственность за 

правильность расчетов; 
правила, техника общения с потребителями; 

базовый словарный запас на иностранном языке 

Приготовление, 

оформление и 

подготовка к 

реализации 

горячих блюд, 

кулинарных 

изделий, закусок 

разнообразного 

ассортимента 

ПК 2.1.  

Подготавливать 

рабочее место, 

оборудование, сырье, 

исходные материалы 

для приготовления 

горячих блюд, 

кулинарных изделий, 

закусок 

разнообразного 

ассортимента в 

соответствии с 

инструкциями и 

регламентами 

Практический опыт в: 

подготовке, уборке рабочего места, подготовке к 

работе, проверке технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов;  

подготовка к использованию обработанного 

сырья, полуфабрикатов, пищевых продуктов, 

других расходных материалов   

Умения: 
выбирать, рационально размещать на рабочем 

месте оборудование, инвентарь, посуду, сырье, 

материалы в соответствии с инструкциями и 

регламентами, стандартами чистоты, видом 

работ; 

проводить текущую уборку рабочего места 

повара в соответствии с инструкциями и 
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регламентами, стандартами чистоты; 

выбирать и применять моющие и 

дезинфицирующие средства; 

владеть техникой ухода за весоизмерительным 

оборудованием; 

мыть вручную и в посудомоечной машине, 

чистить и раскладывать на хранение кухонную 

посуду и производственный инвентарь в 

соответствии со стандартами чистоты; 

соблюдать правила мытья кухонных ножей, 

острых, травмоопасных частей технологического 

оборудования; 

подготавливать к работе, проверять 

технологическое оборудование, 

производственный инвентарь, инструменты, 

весоизмерительные приборы в соответствии с 

инструкциями и регламентами, стандартами 

чистоты; 

соблюдать правила техники безопасности, 

пожарной безопасности, охраны труда; 

выбирать, подготавливать материалы, посуду, 

контейнеры, оборудование  для упаковки, 

хранения, подготовки к транспортированию 

готовых горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок 

оценивать наличие, проверять органолептическим 

способом качество, безопасность обработанного 

сырья, полуфабрикатов, пищевых продуктов, 

пряностей, приправ и других расходных 

материалов;                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                       

осуществлять их выбор в соответствии с 

технологическими требованиями; 

обеспечивать их хранение в соответствии с 

инструкциями и регламентами, стандартами 

чистоты; 

своевременно оформлять заявку на склад 

Знания: 

требования охраны труда, пожарной 

безопасности и производственной санитарии в 

организации питания; 

виды, назначение, правила безопасной 

эксплуатации технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов, посуды и правила 

ухода за ними; 

организация работ по приготовлению горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок; 

последовательность выполнения технологических 

операций, современные методы приготовления 

горячих блюд, кулинарных изделий, закусок;  

регламенты, стандарты, в том числе система 

анализа, оценки и управления  опасными 

факторами (система ХАССП) и  
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нормативно-техническая документация, 

используемая при приготовлении горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок; 

возможные последствия нарушения 

санитарии и гигиены; 

требования к личной гигиене персонала 

при подготовке производственного 

инвентаря и кухонной посуды; 

правила безопасного хранения чистящих, 

моющих и дезинфицирующих средств, 

предназначенных для последующего 

использования; 

правила утилизации отходов 
виды, назначение упаковочных материалов, 

способы хранения пищевых продуктов; 

виды, назначение оборудования, инвентаря 

посуды, используемых  для порционирования 

(комплектования) готовых горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок; 

способы и правила порционирования 

(комплектования), упаковки на вынос готовых 

горячих блюд, кулинарных изделий, закусок; 

условия, сроки, способы хранения горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок 

ассортимент, требования к качеству, условия и 

сроки хранения традиционных видов овощей, 

грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, 

домашней птицы, дичи; 

правила оформления заявок на склад; 

виды, назначение и правила эксплуатации 

приборов дляэкспресс оценки качества и 

безопасности сырья и материалов 

ПК 2.2.  

Осуществлять 

приготовление, 

непродолжительное 

хранение бульонов, 

отваров 

разнообразного 

ассортимента 

Практический опыт в: 
подготовке основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов, приготовлении 

хранении, отпуске бульонов, отваров 

Умения: 
подбирать в соответствии с технологическими 

требованиями, оценивать  качество и 

безопасность основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов; 

организовывать их хранение до момента 

использования; 

выбирать, подготавливать пряности, приправы, 

специи;  

взвешивать, измерять продукты, входящие в 

состав бульонов, отваров в соответствии с 

рецептурой; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в 

соответствии с нормами закладки, особенностями 

заказа, сезонностью; 

использовать региональные продукты для 

приготовления бульонов, отваров 
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выбирать, применять, комбинировать методы 

приготовления:  

обжаривать кости мелкого скота; 

подпекать овощи; 

замачивать сушеные грибы; 

доводить до кипения  и варить  на медленном 

огне бульоны и отвары до готовности; 

удалять жир, снимать пену,   процеживать с 

бульона; 

использовать  для  приготовления бульонов  

концентраты промышленного производства; 

определять степень готовности бульонов и 

отваров и их вкусовые качества, доводить до 

вкуса; 

порционировать,  сервировать и оформлять 

бульоны и отвары для подачи в виде блюда; 

выдерживать температуру подачи бульонов и 

отваров; 

охлаждать и замораживать бульоны и отвары с 

учетом требований к безопасности пищевых 

продуктов; 

хранить свежеприготовленные, охлажденные и 

замороженные бульоны и отвары; разогревать

 бульоны и отвары 

Знания: 
правила выбора основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов с учетом их 

сочетаемости, взаимозаменяемости; 

критерии оценки качества основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов для бульонов, 

отваров; 

нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов; 

классификация, рецептуры, пищевая ценность, 

требования к качеству, методы приготовления, 

кулинарное назначение  бульонов, отваров; 

температурный режим и правила приготовления 

бульонов, отваров; 

виды технологического оборудования и 

производственного инвентаря, 

используемые при приготовлении бульонов, 

отваров, правила их безопасной 

эксплуатации; 
санитарно-гигиенические требования к процессам 

приготовления, хранения и подачи кулинарной 

продукции; 

техника порционирования, варианты оформления 

бульонов, отваров для подачи; методы 

сервировки и подачи бульонов, отваров; 

температура подачи бульонов, отваров; 

виды, назначение посуды для подачи, термосов, 

контейнеров для отпуска на вынос, 

транспортирования;  

правила охлаждения, замораживания и хранения 
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готовых бульонов, отваров; правила разогревания 

охлажденных, замороженных бульонов, отваров; 

требования к безопасности хранения готовых 

бульонов, отваров; 

правила маркирования упакованных бульонов, 

отваров 

ПК 2.3.  

Осуществлять 

приготовление, 

творческое 

оформление и 

подготовку к 

реализации супов 

разнообразного 

ассортимента 

Практический опыт в: 
приготовлении, творческом оформлении и 

подготовке к реализации супов разнообразного 

ассортимента, в том числе региональных; 

ведении расчетов с потребителями при отпуске 

продукции на вынос; взаимодействии с 

потребителями при отпуске продукции с 

прилавка/раздачи 

Умения: 
подбирать в соответствии с технологическими 

требованиями, оценивать качество и безопасность 

основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов, организовывать их хранение в 

процессе приготовления; 

выбирать, подготавливать пряности, приправы, 

специи;  

взвешивать, измерять продукты в соответствии с 

рецептурой, осуществлять их 

взаимозаменяемость в соответствии с нормами 

закладки, особенностями заказа, сезонностью; 

использовать региональные продукты для 

приготовления супов; 

выбирать, применять, комбинировать методы 

приготовления супов: 

пассеровать овощи, томатные продукты и 

муку;  

готовить льезоны; 

закладывать продукты, подготовленные 

полуфабрикаты в определенной 

последовательности с учетом 

продолжительности их варки; 

рационально использовать продукты, 

полуфабрикаты; 
соблюдать температурный и временной режим 

варки супов; 

изменять закладку продуктов в соответствии с 

изменением выхода супа; 

определять степень готовности супов; 

доводить супы до вкуса, до определенной 

консистенции; 

проверять качество готовых супов перед 

отпуском, упаковкой на вынос; 

порционировать, сервировать и оформлять 

супы для подачи с учетом рационального 

использования ресурсов, соблюдением 

требований по безопасности готовой 

продукции; 
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соблюдать выход, выдерживать температуру 

подачи супов при порционировании; 

охлаждать и замораживать полуфабрикаты 

для супов, готовые супы с учетом 

требований к безопасности пищевых 

продуктов; 

хранитьсвежеприготовленные, 

охлажденные и замороженные супы; 

разогревать супы с учетом требований к 

безопасности готовой продукции; 

выбирать контейнеры, эстетично 

упаковывать на вынос, для 

транспортирования; 
рассчитывать стоимость, вести расчеты с 

потребителем при отпуске на вынос, вести учет 

реализованных супов; 

консультировать потребителей, оказывать им 

помощь в выборе супов; владеть 

профессиональной терминологией, в том числе на 

иностранном языке 

Знания: 
правила выбора основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов с учетом их 

сочетаемости, взаимозаменяемости; критерии 

оценки качества основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов для супов; 

виды, характеристика региональных видов сырья, 

продуктов; 

нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов; 

классификация, рецептуры, пищевая ценность, 

требования к качеству, методы приготовления  

супов разнообразного ассортимента, в том числе 

региональных, вегетарианских, для диетического 

питания; 

температурный режим и правила приготовления 

заправочных супов, супов-пюре, вегетарианских, 

диетических супов, региональных; 

виды технологического оборудования и 

производственного инвентаря, 

используемых при приготовлении супов, 

правила их безопасной эксплуатации; 
техника порционирования, варианты оформления 

супов для подачи; 

виды, назначение посуды для подачи, термосов, 

контейнеров для отпуска на вынос, 

транспортирования супов разнообразного 

ассортимента, в том числе региональных; 

методы сервировки и подачи, температура подачи 

супов; 

правила охлаждения, замораживания и хранения 

готовых супов; правила разогревания супов; 

требования к безопасности хранения готовых 

супов; 
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правила и порядок расчета потребителей 

при отпуске на вынос; ответственности за 

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

базовый словарный запас на иностранном языке 

ПК 2.4.  

Осуществлять 

приготовление, 

непродолжительное 

хранение горячих 

соусов разнообразного 

ассортимента 

Практический опыт в: 
приготовлении соусных полуфабрикатов, соусов 

разнообразного ассортимента, их хранении и 

подготовке к реализации 

Умения: 
подбирать в соответствии с технологическими 

требованиями, оценивать качество и безопасность 

основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов; 

организовывать их хранение в процессе 

приготовления соусов; 

выбирать, подготавливать пряности, приправы, 

специи;  

взвешивать, измерять продукты, входящие в 

состав соусов в соответствии с рецептурой; 

осуществлять их взаимозаменяемость в 

соответствии с нормами закладки, особенностями 

заказа, сезонностью; 

рационально использовать продукты, 

полуфабрикаты; 
готовить соусные полуфабрикаты: пассеровать 

овощи, томатные продукты, муку; подпекать 

овощи без жира; разводить, заваривать 

мучную пассеровку, готовить льезоны; 

варить и организовывать хранение 

концентрированных бульонов, готовить 

овощные и фруктовые пюре для соусной 

основы; 

охлаждать, замораживать, размораживать, 

хранить, разогревать отдельные 

компоненты соусов, готовые соусы с учетом 

требований по безопасности; 

закладывать продукты, подготовленные 

соусные полуфабрикаты в определенной 

последовательности с учетом 

продолжительности их варки; 
соблюдать температурный и временной режим 

варки соусов, определять степень готовности 

соусов; 

выбирать, применять, комбинировать  различные 

методы приготовления основных соусов и их 

производных; 

рассчитывать нормы закладки муки и других 

загустителей для получения соусов определенной 

консистенции; 

изменять закладку продуктов в соответствии с 

изменением выхода соуса; 
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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 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 
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полуфабрикатов; 

нормы закладки муки и других 

загустителей для получения соусов 

различной консистенции 
техника порционирования, варианты подачи 

соусов; 

виды, назначение посуды для подачи, термосов, 

контейнеров для отпуска на вынос соусов; 

методы сервировки и подачи соусов на стол; 

способы оформления тарелки соусами; 

температура подачи соусов; 

требования к безопасности хранения готовых 

соусов 

ПК 2.5.  

Осуществлять 

приготовление, 

творческое 

оформление и 

подготовку к 

реализации горячих 

блюд и гарниров из 

овощей, грибов, круп, 

бобовых, макаронных 

изделий 

разнообразного 

ассортимента 

Практический опыт в: 
приготовлении, творческом оформлении и 

подготовке к реализации блюд и гарниров из 

овощей и грибов, круп, бобовых, макаронных 

изделий разнообразного ассортимента, в том 

числе региональных; 

ведении расчетов с потребителями при отпуске 

продукции на вынос, взаимодействии с 

потребителями при отпуске продукции с 

прилавка/раздачи 

Умения: 
подбирать в соответствии с технологическими 

требованиями, оценивать качество и безопасность 

основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов; 

организовывать их хранение в процессе 

приготовления горячих блюд и гарниров; 

выбирать, подготавливать пряности, приправы, 

специи;  

взвешивать, измерять продукты, входящие в 

состав горячих блюд и гарниров в соответствии с 

рецептурой; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в 

соответствии с нормами закладки, особенностями 

заказа, сезонностью; 

использовать региональные продукты для 

приготовления горячих блюд и гарниров из 

овощей, грибов, круп, бобовых, макаронных 

изделий разнообразного ассортимента 

выбирать, применять комбинировать различные 

способы приготовления блюд и гарниров из 

овощей и грибов с учетом типа питания, их вида 

и кулинарных свойств:  

-замачивать сушеные; 

бланшировать; 

варить в воде или в молоке; 

готовить на пару; 

припускать в воде, бульоне и собственном 

соку; 

жарить сырые и предварительно 



33 
 

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; 

- жарить предварительно отваренные; 

- готовить массы из каш, формовать, жарить, 

запекать  изделия из каш; 

- готовить блюда из  круп в сочетании с 

мясом, овощами; 

- выкладывать в формы для запекания, 

запекать подготовленные макаронные 

изделия, бобовые; 

-  готовить пюре из бобовых; 

определять степень готовности  блюд и 

гарниров из круп, бобовых, макаронных 

изделий; 

доводить до вкуса, нужной консистенции 

блюда и гарниры из круп, бобовых, 

макаронных изделий; 

рассчитывать соотношение жидкости и 

основновного продукта в соответствии с 

нормами для замачивания, варки, 

припускания круп, бобовых, макаронных 

изделий; 

выбирать оборудование, производственный 

инвентарь, посуду, инструменты в 

соответствии со способом приготовления; 

проверять качество готовых из овощей, 

грибов, круп, бобовых, макаронных изделий  

перед отпуском, упаковкой на вынос; 

порционировать, сервировать и оформлять 
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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; 

хранитьсвежеприготовленные, 

охлажденные и замороженные блюда и 

гарниры из овощей, грибов, круп, бобовых, 

макаронных изделий;  

разогревать блюда и гарниры из овощей, 

грибов, круп, бобовых, макаронных изделий с 

учетом требований к безопасности готовой 

продукции; 

выбирать контейнеры, эстетично 

упаковывать на вынос, для 

транспортирования 
рассчитывать стоимость, 

вести учет реализованных горячих блюд и 

гарниров из овощей, грибов, круп, бобовых, 

макаронных изделий разнообразного 

ассортимента; 

владеть профессиональной терминологией; 

консультировать потребителей, оказывать им 

помощь в выборе горячих блюд и гарниров из 

овощей, грибов, круп, бобовых, макаронных 

изделий 

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; 
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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 

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 
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при оплате наличными деньгами, при 

безналичной форме оплаты; 
правила поведения, степень ответственности за 

правильность расчетов с потребителями; 

правила, техника общения с потребителями; 

базовый словарный запас на иностранном языке 

ПК 2.6.  

Осуществлять 

приготовление, 

творческое 

оформление и 

подготовку к 

реализации горячих 

блюд, кулинарных 

изделий, закусок из 

яиц, творога, сыра, 

муки разнообразного 

ассортимента 

Практический опыт в: 
приготовлении, творческом оформлении и 

подготовке к реализации горячих блюд, 

кулинарных изделий и закусок из яиц, творога, 

сыра, муки 

ведении расчетов с потребителями при отпуске 

продукции на вынос; взаимодействии с 

потребителями при отпуске продукции с 

прилавка/раздачи 

Умения: 
подбирать в соответствии с технологическими 

требованиями, оценивать качество и безопасность 

основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов; 

организовывать их хранение в процессе 

приготовления горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок из яиц, творога, сыра, муки с 

соблюдением требований по безопасности 

продукции, товарного соседства; 

выбирать, подготавливать пряности, приправы, 

специи;  

взвешивать, измерять продукты, входящие в 

состав горячих блюд, кулинарных издлий и 

закусок из яиц, творога, сыра, муки в 

соответствии с рецептурой; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в 

соответствии с нормами закладки, особенностями 

заказа, сезонностью; 

использовать региональные продукты для 

приготовления горячих блюд, кулинарных 

изделий и закусок из яиц, творога, сыра, муки 

разнообразного ассортимента 

выбирать, применять комбинировать различные 

способы приготовления горячих блюд из яиц с 

учетом типа питания, вида основного сырья, его 

кулинарных свойств: (варить в скорлупе и без, 

готовить на пару, жарить основным способом и с 

добавлением других ингредиентов, жарить  на 

плоской поверхности, во фритюре, 

фаршировать, запекать) 

определять степень готовности  блюд из 

яиц; доводить до вкуса; 
выбирать, применять комбинировать различные 

способы приготовления горячих блюд из творога 

с учетом типа питания, вида основного сырья, его 

кулинарных свойств:  

- протирать и отпрессовывать творог вручную и 
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механизированным способом; 

- формовать изделия из творога; 

- жарить, варить на пару, запекать  изделия из 

творога; 

- жарить  на плоской поверхности; 

- жарить, запекать на гриле; 

определять степень готовности  блюд из 

творога; доводить до вкуса; 
выбирать, применять комбинировать различные 

способы приготовления горячих блюд, 

кулинарных  изделий из муки с учетом типа 

питания, вида основного сырья, его кулинарных 

свойств:  

- замешивать тесто дрожжевое (для оладий, 

блинов, пончиков, пиццы) и бездрожжевое (для 

лапши домашней, пельменей, вареников, 

чебуреков, блинчиков); 

- формовать изделия из теста (пельмени, 

вареники, пиццу, пончики, чебуреки и т.д.); 

- охлаждать и замораживать тесто и изделия из 

теста с фаршами; 

- подготавливать продукты для пиццы; 

- раскатывать тесто, нарезать лапшу домашнюю 

вручную и механизированным способом; 

- жарить на сковороде, на плоской поверхности 

блинчики, блины, оладьи; 

- выпекать, варить в воде и на пару изделия из 

теста; 

- жарить в большом количестве жира; 

- жарить после предварительного отваривания 

изделий из теста; 

- разогревать в СВЧ  готовые мучные изделия; 

определять степень готовности  блюд, 

кулинарных изделий  из муки; доводить до 

вкуса; 

проверять качество готовых блюд, 

кулинарных изделий, закусок перед отпуском, 

упаковкой на вынос; 

порционировать, сервировать и оформлять 

блюда, кулинарные изделия, закуски для подачи 

с учетом рационального использования 

ресурсов, соблюдением требований по 

безопасности готовой продукции; 

соблюдать выход при порционировании; 

выдерживать температуру подачи горячих 
блюд, кулинарных изделий, закусок из яиц, 

творога, сыра, муки; 

охлаждать и замораживать готовые горячие 

блюда и полуфабрикаты из теста с учетом 

требований к безопасности пищевых 

продуктов; 

хранитьсвежеприготовленные, 
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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 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; 
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методы сервировки и подачи, температура подачи 

блюд, кулинарных изделий, закусок из яиц, 

творога, сыра, муки разнообразного 

ассортимента; 

правила  

правила охлаждения, замораживания и хранения, 

разогревания готовых блюд, кулинарных 

изделий, закусок из яиц, творога, сыра, муки 

разнообразного ассортимента; 

требования к безопасности хранения готовых 

горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из 

яиц, творога, сыра, муки разнообразного 

ассортимента; 

правила и порядок расчета потребителей 

при отпуске на вынос; 
правила поведения, степень ответственности за 

правильность расчетов с потребителями; 

базовый словарный запас на иностранном языке; 

техника общения, ориентированная на 

потребителя 

ПК 2.7.  

Осуществлять 

приготовление, 

творческое 

оформление и 

подготовку к 

реализации горячих 

блюд, кулинарных 

изделий, закусок из 

рыбы, нерыбного 

водного сырья 

разнообразного 

ассортимента 

Практический опыт в: 
приготовлении, творческом оформлении и 

подготовке к реализации горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок из рыбы, 

нерыбного водного сырья разнообразного 

ассортимента; 

ведении расчетов с потребителями при отпуске 

продукции на вынос; взаимодействии с 

потребителями при отпуске продукции с 

прилавка/раздачи 

Умения: 
подбирать в соответствии с технологическими 

требованиями, оценивать  качество и 

безопасность рыбы, нерыбного водного сырья и 

дополнительных ингредиентов к ним; 

организовывать их хранение в процессе 

приготовления горячих блюд, кулинарных 

изделий, 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, 
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кулинарных изделий, закусок из рыбы, 

нерыбного водного сырья с учетом типа питания, 

их вида и кулинарных свойств:  

-варить рыбу порционными кусками в воде или в 

молоке; 

-готовить на пару; 

-припускать рыбу порционными кусками, 

изделия из рыбной котлетной массы в воде, 

бульоне; 

-жарить порционные куски рыбу, рыбу 

целиком, изделия из рыбной котлетной 

массы основным способом, во фритюре; 

-жарить порционные куски рыбу, рыбу 

целиком, изделия из рыбной котлетной 

массы на решетке гриля и плоской 

поверхности; 

-фаршировать, тушить, запекать с гарниром 

и без; 

-варить креветок, раков, гребешков, филе 

кальмаров, морскую капусту в воде и других 

жидкостях; 

- бланшировать и - отваривать мясо крабов; 

-припускать мидий в небольшом количестве 

жидкости и собственном соку; 

-жарить кальмаров, креветок, мидий на 

решетке гриля, основным способом, в 

большом количестве жира; 

определять степень готовности горячих 

блюд, кулинарных изделий из рыбы, 

нерыбного водного сырья; доводить до 

вкуса; 

выбирать оборудование, производственный 

инвентарь, посуду, инструменты в 

соответствии со способом приготовления; 

проверять качество готовых горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок из рыбы, 

нерыбного водного сырья  перед отпуском, 

упаковкой на вынос; 

порционировать, сервировать и оформлять 
горячие блюда, кулинарные изделия, закуски из 

рыбы, нерыбного водного сырья для подачи с 

учетом рационального использования 

ресурсов, соблюдением требований по 

безопасности готовой продукции; 

соблюдать выход при порционировании; 

выдерживать температуру подачи горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, 

нерыбного водного сырья; 

охлаждать и замораживать готовые горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, 

нерыбного водного сырья с учетом требований 

к безопасности пищевых продуктов; 
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хранитьсвежеприготовленные, 

охлажденные и замороженные блюда, 

кулинарные изделия, закуски из рыбы, нерыбного 

водного сырья;  

разогревать блюда, кулинарные изделия, 

закуски из рыбы, нерыбного водного сырья с 

учетом требований к безопасности готовой 

продукции; 

выбирать контейнеры, эстетично 

упаковывать на вынос, для 

транспортирования 
рассчитывать стоимость, 

вести расчет с потребителями при отпуске на 

вынос, учет реализованных горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок из рыбы, 

нерыбного водного сырья разнообразного 

ассортимента; 

владеть профессиональной терминологией; 

консультировать потребителей, оказывать им 

помощь в выборе горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного 

сырья 

Знания: 
правила выбора основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов с учетом их 

сочетаемости, взаимозаменяемости; 

критерии оценки качества основных продуктов и 

дополнительных 

ингредиентов для горячих блюд кулинарных 

изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного 

сырья разнообразного ассортимента; 

виды, характеристика региональных видов сырья, 

продуктов; 

нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов; 

методы приготовления горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок из рыбы, 

нерыбного водного сырья, правила их выбора с 

учетом типа питания, кулинарных свойств рыбы 

и нерыбного водного сырья; 

виды, назначение и правила безопасной 

эксплуатации оборудования, инвентаря 

инструментов; 

ассортимент, рецептуры, требования к качеству, 

температура подачи горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного 

сырья; 

органолептические способы определения 

готовности; 

ассортимент пряностей, приправ, используемых 

при приготовлении горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного 

сырья, их сочетаемость с основными продуктами; 

нормы взаимозаменяемости основного сырья и 
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дополнительных ингредиентов с учетом 

сезонности, региональных особенностей 

техника порционирования, варианты оформления 

горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из 

рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного 

ассортимента  для подачи; 

виды, назначение посуды для подачи, термосов, 

контейнеров для отпуска на вынос горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок из рыбы, 

нерыбного водного сырья разнообразного 

ассортимента, в том числе региональных; 

методы сервировки и подачи, температура подачи 

горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из 

рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного 

ассортимента; 

правила разогревания, 

правила охлаждения, замораживания и хранения 

готовых горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок из рыбы, нерыбного водного сырья 

разнообразного ассортимента; 

требования к безопасности хранения готовых 

горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из 

рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного 

ассортимента; 

правила маркирования упакованных блюд, 

кулинарных изделий, закусок из рыбы, 

нерыбного водного сырья , правила заполнения 

этикеток 

правила и порядок расчета потребителей 

при отпуске на вынос; 
правила поведения, степень ответственности за 

правильность расчетов с потребителями; 

правила, техника общения с потребителями; 

базовый словарный запас на иностранном языке 

ПК 2.8.  

Осуществлять 

приготовление, 

творческое 

оформление и 

подготовку к 

реализации горячих 

блюд, кулинарных 

изделий, закусок из 

мяса, домашней 

птицы, дичи и кролика 

разнообразного 

ассортимента 

Практический опыт в: 
приготовлении, творческом оформлении и 

подготовке к реализации горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок из мяса, мясных 

продуктов, домашней птицы, дичи, кролика; 

ведении расчетов с потребителями при отпуске 

продукции на вынос; взаимодействии с 

потребителями при отпуске продукции с 

прилавка/раздачи 

Умения: 
подбирать в соответствии с технологическими 

требованиями, оценивать  качество и 

безопасность мяса, мясных продуктов, домашней 

птицы, дичи, кролика и дополнительных 

ингредиентов к ним; 

организовывать их хранение в процессе 

приготовления горячих блюд, кулинарных 

изделий, закуок из мяса, домашней птицы, 

дичи.кролика; 
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выбирать, подготавливать пряности, приправы, 

специи;  

взвешивать, измерять продукты, входящие в 

состав горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок в соответствии с рецептурой; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в 

соответствии с нормами закладки, особенностями 

заказа; 

использовать региональные продукты для 

приготовления горячих блюд кулинарных 

изделий, закусок из мяса, домашней птицы, дичи, 

кролика разнообразного ассортимента 

выбирать, применять комбинировать различные 

способы приготовления горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок из мяса, мясных 

продуктов, домашней птицы, дичи, кролика с 

учетом типа питания, их вида и кулинарных 

свойств:  

-варить мясо, мясные продукты, подготовленные 

тушки домашней птицы, дичи, кролика основным 

способом;  

-варить изделия из мясной котлетной массы, 

котлетной массы из домашней птицы, дичи на 

пару; 

- припускать мясо, мясные продукты, птицу, 

кролика порционными кусками, изделия из 

котлетной массы в небольшом количестве 

жидкости и на пару; 

-жарить мясо крупным куском, подготовленные 

тушки птицы, дичи, кролика целиком; 

-жарить порционные куски мяса, мясных 

продуктов, домашней птицы, дичи, 

кролика, изделия из котлетной массы 

основным способом, во фритюре; 

-жарить порционные куски мяса, мясных 

продуктов, домашней птицы, дичи, 

кролика, изделия из котлетной, 

натуральной рублей  массы на решетке 

гриля и плоской поверхности; 

-жарить мясо, мясные продукты, домашнюю 

птицу, кролика мелкими кусками; 

-жарить пластованные тушки птицы под 

прессом; 

-жарить на шпажках, на вертеле на огнем, 

на гриле; 

-тушить мясо крупным, порционным и 

мелкими кусками гарниром и без; 

-запекать мясо, мясные продукты, 

домашнюю птицу, дичь, кролика в сыром 

виде и после предварительной варки, 

тушения, обжаривания с гарниром, соусом и 

без; 
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-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; 

хранитьсвежеприготовленные, 

охлажденные и замороженные блюда, 

кулинарные изделия, закуски из мяса, мясных 

продуктов, домашней птицы, дичи, кролика;  

разогревать блюда, кулинарные изделия, 

закуски из мяса, мясных продуктов, домашней 

птицы, дичи, кролика с учетом требований к 

безопасности готовой продукции; 

выбирать контейнеры, эстетично 

упаковывать на вынос, для 

транспортирования 
рассчитывать стоимость, 

вести расчет с потребителем при отпуске на 

вынос,  учет реализованных горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок мяса, мясных 

продуктов, домашней птицы, дичи, кролика 

разнообразного ассортимента; 

владеть профессиональной терминологией; 

консультировать потребителей, оказывать им 

помощь в выборе горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок из мяса, мясных продуктов, 

домашней птицы, дичи, кролика 
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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 

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 
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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 

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, 

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 
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блюд, кулинарных изделий, закусок; 

подготавливать к работе, проверять 

технологическое оборудование, 

производственный инвентарь, инструменты, 

весоизмерительные приборы в соответствии с 

инструкциями и регламентами, стандартами 

чистоты; 

соблюдать правила техники безопасности, 

пожарной безопасности, охраны труда 

выбирать, подготавливать материалы, посуду, 

контейнеры, оборудование  для упаковки, 

хранения, подготовки к транспортированию 

готовых холодных блюд, кулинарных изделий, 

закусок; 

оценивать наличие, проверять органолептическим 

способом качество, безопасность обработанного 

сырья, полуфабрикатов, пищевых продуктов, 

пряностей, приправ и других расходных 

материалов;                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                       

осуществлять их выбор в соответствии с 

технологическими требованиями; 

обеспечивать их хранение в соответствии с 

инструкциями и регламентами, стандартами 

чистоты; 

своевременно оформлять заявку на склад 

Знания: 
требования охраны труда, пожарной 

безопасности и производственной санитарии в 

организации питания; 

виды, назначение, правила безопасной 

эксплуатации технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов, посуды и правила 

ухода за ними; 

организация работ по приготовлению холодных 

блюд, кулинарных изделий, закусок; 

последовательность выполнения технологических 

операций, современные методы приготовления 

холодных блюд, кулинарных изделий, закусок;  

регламенты, стандарты, в том числе система 

анализа, оценки и управления  опасными 

факторами (система ХАССП) и нормативно-

техническая документация, используемая при 

приготовлении холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок; 

возможные последствия нарушения 

санитарии и гигиены; 

требования к личной гигиене персонала 

при подготовке производственного 

инвентаря и кухонной посуды; 

правила безопасного хранения чистящих, 

моющих и дезинфицирующих средств, 

предназначенных для последующего 
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использования; 

правила утилизации отходов 
виды, назначение упаковочных материалов, 

способы хранения пищевых продуктов; 

виды, назначение оборудования, инвентаря 

посуды, используемых  для порционирования 

(комплектования) готовых холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок; 

способы и правила порционирования 

(комплектования), упаковки на вынос готовых 

холодных блюд, кулинарных изделий, закусок; 

условия, сроки, способы хранения холодных 

блюд, кулинарных изделий, закусок 

ассортимент, требования к качеству, условия и 

сроки хранения сырья, продуктов, используемых 

при приготовлении холодных блюд, кулинарных 

изделий и закусок; 

правила оформления заявок на склад 

ПК 3.2. Осуществлять 

приготовление, 

непродолжительное 

хранение холодных 

соусов, заправок 

разнообразного 

ассортимента 

Практический опыт в: 
приготовлении, хранении холодных соусов и 

заправок, их порционированиина раздаче 

Умения: 
подбирать в соответствии с технологическими 

требованиями, оценка качества и безопасности 

основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов; 

организовывать их хранение в процессе 

приготовления холодных соусов и заправок; 

выбирать, подготавливать пряности, приправы, 

специи;  

взвешивать, измерять продукты, входящие в 

состав холодных соусов и заправок в 

соответствии с рецептурой; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в 

соответствии с нормами закладки, особенностями 

заказа, сезонностью; 

использовать региональные продукты для 

приготовления холодных соусов и заправок 

Выбирать, примнять, комбинировать методы 

приготовления холодных соусов и заправок: 

- смешивать сливочное масло с наполнителями 

для получения масляных смесей; 

- смешивать и настаивать растительные масла с 

пряностями; 

- тереть хрен на терке и заливать кипятком; 

- растирать горчичный порошок с пряным 

отваром; 

- взбивать растительное масло с сырыми 

желтками яиц для соуса майонез; 

- пассеровать овощи, томатные продукты для 

маринада овощного; 

- доводить до требуемой консистенции холодные 

соусы и заправки; 
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- 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: 
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; 
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виды технологического оборудования и 

производственного инвентаря, используемые при 

приготовлении холодных соусов и заправок, 

правила их безопасной эксплуатации; 

требования к безопасности хранения отдельных 

компонентов соусов, соусных полуфабрикатов 

техника порционирования, варианты подачи 

соусов; 

методы сервировки и подачи соусов на стол; 

способы оформления тарелки соусами; 

температура подачи соусов; 

правила  

хранения готовых соусов; 

требования к безопасности хранения готовых 

соусов 

ПК 3.3.  

Осуществлять 

приготовление, 

творческое 

оформление и 

подготовку к 

реализации салатов 

разнообразного 

ассортимента 

Практический опыт: 
приготовлении, творческом оформлении и 

подготовке к реализации салатов разнообразного 

ассортимента 

ведении расчетов с потребителями при отпуске 

продукции на вынос, взаимодействии с 

потребителями при отпуске продукции с 

прилавка/раздачи 

Умения: 
подбирать в соответствии с технологическими 

требованиями, оценка качества и безопасности 

основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов; 

организовывать их хранение в процессе 

приготовления салатов; 

выбирать, подготавливать пряности, приправы, 

специи;  

взвешивать, измерять продукты, входящие в 

состав салатов в соответствии с рецептурой; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в 

соответствии с нормами закладки, особенностями 

заказа, сезонностью; 

использовать региональные продукты для 

приготовления салатов разнообразного 

ассортимента 

выбирать, применять комбинировать различные 

способы приготовления салатов с учетом типа 

питания, вида и кулинарных свойств 

используемых продуктов:  

- нарезать свежие и вареные овощи, свежие 

фрукты вручную и механическим способом; 

- замачивать сушеную морскую капусту для 

набухания; 

- нарезать, измельчать мясные и рыбные 

продукты; 

- выбирать, подготавливать салатные заправки на 

основе растительного масла, уксуса, майонеза, 

сметаны и других кисломолочных продуктов; 
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- прослаивать компоненты салата; 

- смешивать различные ингредиенты салатов; 

- заправлять салаты заправками;  

- доводить салаты до вкуса; 

выбирать оборудование, производственный 

инвентарь, посуду, инструменты в соответствии 

со способом приготовления; 

соблюдать санитарно-гигиенические требования 

при приготовлении салатов; 

проверять качество готовых салатов  перед 

отпуском, упаковкой на вынос; 

порционировать, сервировать и оформлять 

салаты для подачи с учетом рационального 

использования ресурсов, соблюдением 

требований по безопасности готовой продукции; 

соблюдать выход при порционировании; 

выдерживать температуру подачи салатов; 

хранить салаты с учетом требований к 

безопасности готовой продукции; 

рассчитывать стоимость, 

владеть профессиональной терминологией; 

консультировать потребителей, оказывать им 

помощь в выборе салатов 

Знания: 
правила выбора основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов с учетом их 

сочетаемости, взаимозаменяемости; 

критерии оценки качества основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов для 

приготовления салатов разнообразного 

ассортимента; 

виды, характеристика региональных видов сырья, 

продуктов; 

нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов 

методы приготовления салатов, правила их 

выбора с учетом типа питания, кулинарных 

свойств продуктов; 

виды, назначение и правила безопасной 

эксплуатации оборудования, инвентаря 

инструментов; 

ассортимент, рецептуры, требования к качеству, 

температура подачи салатов; 

органолептические способы определения 

готовности; 

ассортимент пряностей, приправ, используемых 

при приготовлении салатных заправок, их 

сочетаемость с основными продуктами, 

входящими в салат; 

нормы взаимозаменяемости основного сырья и 

дополнительных ингредиентов с учетом 

сезонности, региональных особенностей 

техника порционирования, варианты оформления 

салатов разнообразного ассортимента  для 
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подачи; 

виды, назначение посуды для подачи, 

контейнеров для отпуска на вынос салатов 

разнообразного ассортимента, в том числе 

региональных; 

методы сервировки и подачи, температура подачи 

салатов разнообразного ассортимента; 

правила хранения салатов разнообразного 

ассортимента; 

требования к безопасности хранения салатов 

разнообразного ассортимента; 

правила и порядок расчета с потребителем при 

отпуске на вынос; 

правила поведения, степень ответственности за 

правильность расчетов с потребителями; 

правила, техника общения с потребителями; 

базовый словарный запас на иностранном языке 

ПК 3.4.  

Осуществлять 

приготовление, 

творческое 

оформление и 

подготовку к 

реализации 

бутербродов, канапе, 

холодных закусок 

разнообразного 

ассортимента 

Практический опыт в: 
приготовлении, творческом оформлении и 

подготовке к реализации бутербродов, холодных 

закусок разнообразного ассортимента; 

ведении расчетов с потребителями при отпуске 

продукции на вынос, взаимодействии с 

потребителями при отпуске продукции с 

прилавка/раздачи 

Умения: 
подбирать в соответствии с технологическими 

требованиями, оценка качества и безопасности 

основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов; 

организовывать их хранение в процессе 

приготовления бутербродов, холодных закусок; 

выбирать, подготавливать пряности, приправы, 

специи;  

взвешивать, измерять продукты, входящие в 

состав бутербродов, холодных закусок в 

соответствии с рецептурой; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в 

соответствии с нормами закладки, особенностями 

заказа, сезонностью; 

использовать региональные продукты для 

приготовления бутербродов, холодных закусок 

разнообразного ассортимента 

выбирать, применять комбинировать различные 

способы приготовления бутербродов, холодных 

закусок с учетом типа питания, вида и 

кулинарных свойств используемых продуктов:  

- нарезать свежие и вареные овощи, грибы, 

свежие фрукты вручную и механическим 

способом; 

- вымачивать, обрабатывать на филе, нарезать и 

хранить соленую сельдь; 

- готовить квашеную капусту; 
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- мариновать овощи, репчатый лук, грибы; 

- нарезать, измельчать мясные и рыбные 

продукты, сыр; 

- охлаждать готовые блюда из различных 

продуктов; 

- фаршировать куриные и перепелиные яйца; 

- фаршировать шляпки грибов; 

- подготавливать, нарезать пшеничный и ржаной 

хлеб, обжаривать на масле или без; 

- подготавливать масляные смеси, доводить их до 

нужной консистенции; 

- вырезать украшения з овощей, грибов; 

- измельчать, смешивать различные ингредиенты 

для фарширования; 

- доводить до вкуса;  

выбирать оборудование, производственный 

инвентарь, посуду, инструменты в соответствии 

со способом приготовления; 

соблюдать санитарно-гигиенические требования 

при приготовлении бутербродов, холодных 

закусок; 

проверять качество готовых бутербродов, 

холодных закусок  перед отпуском, упаковкой на 

вынос; 

порционировать, сервировать и оформлять 

бутерброды, холодные закуски для подачи с 

учетом рационального использования ресурсов, 

соблюдением требований по безопасности 

готовой продукции; 

соблюдать выход при порционировании; 

выдерживать температуру подачи бутербродов, 

холодных закусок; 

хранить бутерброды, холодные закуски 

с учетом требований к безопасности готовой 

продукции; 

выбирать контейнеры, эстетично упаковывать на 

вынос, для транспортирования 

рассчитывать стоимость; 

владеть профессиональной терминологией; 

консультировать потребителей, оказывать им 

помощь в выборе бутербродов, холодных закусок 

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 
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закусок, правила их выбора с учетом типа 

питания, кулинарных свойств продуктов; 

виды, назначение и правила безопасной 

эксплуатации оборудования, инвентаря 

инструментов; 

ассортимент, рецептуры, требования к качеству, 

температура подачи холодных закусок; 

органолептические способы определения 

готовности; 

ассортимент ароматических веществ, 

используемых при приготовлении масляных 

смесей, их сочетаемость с основными 

продуктами, входящими в состав бутербродов, 

холодных закусок; 

нормы взаимозаменяемости основного сырья и 

дополнительных ингредиентов с учетом 

сезонности, региональных особенностей 

техника порционирования, варианты оформления 

бутербродов, холодных закусок разнообразного 

ассортимента  для подачи; 

виды, назначение посуды для подачи, 

контейнеров для отпуска на вынос бутербродов, 

холодных закусок разнообразного ассортимента, 

в том числе региональных; 

методы сервировки и подачи, температура подачи 

бутербродов, холодных закусок разнообразного 

ассортимента; 

правила хранения, требования к безопасности  

хранения бутербродов, холодных закусок 

разнообразного ассортимента; 

правила маркирования упакованных бутербродов, 

холодных закусок, правила заполнения этикеток 

правила и порядок расчета с потребителями при 

отпуске продукции на вынос;  

правила поведения, степень ответственности за 

правильность расчетов с потребителями; 

правила, техника общения с потребителями; 

базовый словарный запас на иностранном языке 

ПК 3.5.  

Осуществлять 

приготовление, 

творческое 

оформление и 

подготовку к 

реализации холодных 

блюд из рыбы, 

нерыбного водного 

сырья разнообразного 

ассортимента 

Практический опыт в: 
приготовлении, творческом оформлении и 

подготовке к реализации холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного 

водного сырья разнообразного ассортимента; 

ведении расчетов с потребителями при отпуске 

продукции на вынос, взаимодействии с 

потребителями при отпуске продукции с 

прилавка/раздачи 

Умения: 
подбирать в соответствии с технологическими 

требованиями, оценивать  качество и 

безопасность рыбы, нерыбного водного сырья и 

дополнительных ингредиентов к ним; 

организовывать их хранение в процессе 
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приготовления холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного 

сырья; 

выбирать, подготавливать пряности, приправы, 

специи;  

взвешивать, измерять продукты, входящие в 

состав холодных блюд, кулинарных изделий, 

закусок в соответствии с рецептурой; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в 

соответствии с нормами закладки, особенностями 

заказа; 

использовать региональные продукты для 

приготовления холодных блюд кулинарных 

изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного 

сырья разнообразного ассортимента 

выбирать, применять комбинировать различные 

способы приготовления холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок из рыбы, 

нерыбного водного сырья с учетом типа питания, 

их вида и кулинарных свойств:  

- охлаждать, хранить готовые рыбные продукты с 

учетом требований к безопасности; 

- нарезать тонкими ломтиками рыбные продукты, 

малосоленую рыбу вручную и на слайсере; 

- замачивать желатин, готовить рыбное желе; 

- украшать и заливать рыбные продукты 

порциями; 

- вынимать рыбное желе из форм; 

- доводить до вкуса; 

- подбирать соусы, заправки, гарниры  для 

холодных блюд с учетом их сочетаемости; 

выбирать оборудование, производственный 

инвентарь, посуду, инструменты в соответствии 

со способом приготовления; 

соблюдать санитарно-гигиенические требования 

при приготовлении холодных блюд, закусок из 

рыбы, нерыбного водного сырья 

проверять качество готовых холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок из рыбы, 

нерыбного водного сырья  перед отпуском, 

упаковкой на вынос; 

порционировать, сервировать и оформлять 

холодные блюда, кулинарные изделия, закуски из 

рыбы, нерыбного водного сырья для подачи с 

учетом рационального использования ресурсов, 

соблюдением требований по безопасности 

готовой продукции; 

соблюдать выход при порционировании; 

выдерживать температуру подачи холодных 

блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, 

нерыбного водного сырья; 

хранить готовые холодные блюда, кулинарные 

изделия, закуски из рыбы, нерыбного водного 
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сырья с учетом требований к безопасности 

пищевых продуктов; 

выбирать контейнеры, эстетично упаковывать на 

вынос, для транспортирования 

рассчитывать стоимость, 

владеть профессиональной терминологией; 

консультировать потребителей, оказывать им 

помощь в выборе холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного 

сырья 

Знания: 
правила выбора основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов с учетом их 

сочетаемости, взаимозаменяемости; 

критерии оценки качества основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов для холодных 

блюд кулинарных изделий, закусок из рыбы, 

нерыбного водного сырья разнообразного 

ассортимента; 

виды, характеристика региональных видов сырья, 

продуктов; 

нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов; 

методы приготовления холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок из рыбы, 

нерыбного водного сырья, правила их выбора с 

учетом типа питания, кулинарных свойств рыбы 

и нерыбного водного сырья; 

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 
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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 языке 

ПК 3.6.  

Осуществлять 

приготовление, 

творческое 

оформление и 

подготовку к 

реализации холодных 

блюд из мяса, 

домашней птицы, 

дичи разнообразного 

ассортимента 

Практический опыт в: 
приготовлении, творческом оформлении и 

подготовке к реализации холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок из мяса, мясных 

продуктов, домашней птицы, дичи 

разнообразного ассортимента 

ведении расчетов с потребителями при отпуске 

продукции на вынос, взаимодействии с 

потребителями при отпуске продукции с 

прилавка/раздачи 

Умения: 
подбирать в соответствии с технологическими 

требованиями, оценивать  качество и 

безопасность мяса, мясных продуктов, домашней 

птицы, дичи и дополнительных ингредиентов к 

ним; 

организовывать их хранение в процессе 

приготовления; 

выбирать, подготавливать пряности, приправы, 

специи;  

взвешивать, измерять продукты, входящие в 

состав холодных блюд, кулинарных изделий, 

закусок в соответствии с рецептурой; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в 

соответствии с нормами закладки, особенностями 

заказа; 

использовать региональные продукты для 

приготовления холодных блюд кулинарных 

изделий, закусок из мяса, мясных продктов, 

домашней птицы, дичи 

выбирать, применять комбинировать различные 

способы приготовления холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок из мяса, мясных 

продуктов, домашней птицы, дичи с учетом типа 

питания, их вида и кулинарных свойств:  

- охлаждать, хранить готовые мясные продукты с 

учетом требований к безопасности; 

- порционировть отварную, жареную, запеченую 

домашнюю птицу, дичь; 
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- снимать кожу с отварного языка; 

- нарезать тонкими ломтиками мясные продукты 

вручную и на слайсере; 

- замачивать желатин, готовить мясное, куриное 

желе; 

- украшать и заливать мясные продукты 

порциями; 

- вынимать готовое желе из форм; 

- доводить до вкуса; 

- подбирать соусы, заправки, гарниры  для 

холодных блюд с учетом их сочетаемости; 

выбирать оборудование, производственный 

инвентарь, посуду, инструменты в соответствии 

со способом приготовления; 

соблюдать санитарно-гигиенические требования 

при приготовлении холодных блюд, закусок из 

мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи 

проверять качество готовых холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок из мяса, мясных 

продуктов, домашней птицы, дичи  перед 

отпуском, упаковкой на вынос; 

порционировать, сервировать и оформлять 

холодные блюда, кулинарные изделия, закуски из 

мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи 

для подачи с учетом рационального 

использования ресурсов, соблюдением 

требований по безопасности готовой продукции; 

соблюдать выход при порционировании; 

выдерживать температуру подачи холодных 

блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, 

мясных продуктов, домашней птицы, дичи; 

охлаждать и замораживать готовые холодные 

блюда, кулинарные изделия, закуски из мяса, 

мясных продуктов, домашней птицы, дичи с 

учетом требований к безопасности пищевых 

продуктов; 

 

 

 

 

хранить холодные блюда, кулинарные изделия, 

закуски из мяса, мясных продуктов, домашней 

птицы, дичи с учетом требований к безопасности 

готовой продукции; 

выбирать контейнеры, эстетично упаковывать на 

вынос, для транспортирования 

рассчитывать стоимость, вести расчет с 

потребителем при отпуске продукции на вынос 

владеть профессиональной терминологией; 

консультировать потребителей, оказывать им 

помощь в выборе холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок из мяса, мясных продуктов, 

домашней птицы, дичи 
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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 

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; 
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правила и порядок расчета с потребителем при 

отпуске продукции на вынос; 

правила поведения, степень ответственности за 

правильность расчетов с потребителями; 

правила, техника общения с потребителями; 

базовый словарный запас на иностранном языке 

Приготовление, 

оформление и 

подготовка к 

реализации 

холодных и 

горячих сладких 

блюд, десертов, 

напитков 

разнообразного 

ассортимента 

ПК 4.1.  

Подготавливать 

рабочее место, 

оборудование, сырье, 

исходные материалы 

для приготовления 

холодных и горячих 

сладких блюд, 

десертов, напитков 

разнообразного 

ассортимента в 

соответствии с 

инструкциями и 

регламентами 

Практический опыт в: 

подготовке, уборке рабочего места, подготовке к 

работе, проверке технологического 

оборудования, производственного инвентаря, 

инструментов, весоизмерительных приборов; 

подготовке 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; 

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 
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готовых холодных и горячих сладких блюд, 

десертов, напитков 

оценивать наличие, проверять органолептическим 

способом качество, безопасность обработанного 

сырья, полуфабрикатов, пищевых продуктов, 

пряностей, приправ и других расходных 

материалов;                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                       

осуществлять их выбор в соответствии с 

технологическими требованиями; 

обеспечивать их хранение в соответствии с 

инструкциями и регламентами, стандартами 

чистоты; 

своевременно оформлять заявку на склад 

Знания: 
требования охраны труда, пожарной 

безопасности и производственной санитарии в 

организации питания; 

виды, назначение, правила безопасной 

эксплуатации технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов, посуды и правила 

ухода за ними; 

организация работ на участках (в зонах) по 

приготовлению холодных и горячих сладких 

блюд, десертов, напитков; 

последовательность выполнения технологических 

операций, современные методы приготовления 

холодных и горячих сладких блюд, десертов, 

напитков;  

регламенты, стандарты, в том числе система 

анализа, оценки и управления  опасными 

факторами (система ХАССП) и нормативно-

техническая документация, используемая при 

приготовлении холодных и горячих сладких 

блюд, десертов, напитков; 

возможные последствия нарушения санитарии и 

гигиены; 

требования к личной гигиене персонала при 

подготовке производственного инвентаря и ку-

хонной 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 
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ассортимент, требования к качеству, условия и 

сроки хранения сырья, продуктов, используемых 

при приготовлении холодных и горячих сладких 

блюд, десертов, напитков; 

правила оформления заявок на склад 

ПК 4.2. Осуществлять 

приготовление, 

творческое 

оформление и 

подготовку к 

реализации холодных 

сладких блюд, 

десертов 

разнообразного 

ассортимента 

Практический опыт в: 
приготовлении, творческом оформлении и 

подготовке к реализации холодных сладких блюд, 

десертов 

ведении расчетов с потребителями при отпуске 

продукции на вынос, взаимодействии с 

потребителями при отпуске продукции с 

прилавка/раздачи 

Умения: 
подбирать в соответствии с технологическими 

требованиями, оценивать качество и безопасность 

основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов; 

организовывать их хранение в процессе 

приготовления холодных сладких блюд, десертов 

с соблюдением требований по безопасности 

продукции, товарного соседства; 

выбирать, подготавливать ароматические 

вещества; 

взвешивать, измерять продукты, входящие в 

состав холодных сладких блюд, десертов в 

соответствии с рецептурой; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в 

соответствии с нормами закладки, особенностями 

заказа, сезонностью; 

использовать региональные продукты для 

приготовления холодных сладких блюд, десертов 

разнообразного ассортимента 

выбирать, применять комбинировать различные 

способы приготовления холодных сладких блюд, 

десертов с учетом типа питания, вида основного 

сырья, его кулинарных свойств: 

- готовить сладкие соусы; 

- хранить, использовать готовые виды теста; 

- нарезать, измельчать, протирать вручную и 

механическим способом фрукты, ягоды; 

- варить фрукты в сахарном сиропе, воде, вине; 

-  запекать фрукты; 

- взбивать яичные белки, яичные желтки, сливки; 

- подготавливать желатин, агар-агар; 

- готовить фруктовые, ягодные, молочные желе, 

муссы, кремы, фруктовые, ягодные самбуки;  

- смешивать и взбивать готовые сухие смеси 

промышленного производства; 

- использовать и выпекать различные виды 

готового теста; 

определять степень готовности отдельных 

полуфабрикатов,  холодных сладких блюд, 
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десертов; 

доводить до вкуса; 

выбирать оборудование, производственный 

инвентарь, посуду, инструменты в соответствии 

со способом приготовления 

проверять качество готовых холодных сладких 

блюд, десертов перед отпуском, упаковкой на 

вынос; 

порционировать, сервировать и оформлять 

холодные сладкие блюда, десерты для подачи с 

учетом рационального использования ресурсов, 

соблюдения требований по безопасности готовой 

продукции; 

соблюдать выход при порционировании; 

выдерживать температуру подачи холодных 

сладких блюд, десертов; 

охлаждать и замораживать полуфабрикаты для 

холодных сладких блюд, десертов с учетом 

требований к безопасности пищевых продуктов; 

хранить свежеприготовленные холодные сладкие 

блюда, десерты, полуфабрикаты для них с учетом 

требований по безопасности готовой продукции;  

выбирать контейнеры, эстетично упаковывать на 

вынос, для транспортирования 

рассчитывать стоимость, вести расчет с 

потребителем при отпуске продукции на вынос; 

владеть профессиональной терминологией; 

консультировать потребителей, оказывать им 

помощь в выборе холодных сладких блюд, 

десертов 

Знания: 
ассортимент, характеристика, правила выбора 

основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов с учетом их сочетаемости, 

взаимозаменяемости; 

критерии оценки качества основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов для холодных 

сладких блюд, десертов разнообразного 

ассортимента; 

виды, характеристика региональных видов сырья, 

продуктов; 

нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов; 

методы приготовления холодных сладких блюд, 

десертов, правила их выбора с учетом типа 

питания, кулинарных свойств основного 

продукта; 

виды, назначение и правила безопасной 

эксплуатации оборудования, инвентаря 

инструментов; 

ассортимент, рецептуры, требования к качеству, 

температура подачи холодных сладких блюд, 

десертов; 

органолептические способы определения 
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готовности; 

нормы, правила взаимозаменяемости продуктов; 

техника порционирования, варианты оформления 

холодных сладких блюд, десертов разнообразного 

ассортимента  для подачи; 

виды, назначение посуды для подачи, термосов, 

контейнеров для отпуска на вынос холодных 

сладких блюд, десертовразнообразного 

ассортимента, в том числе региональных; 

методы сервировки и подачи, температура подачи 

холодных сладких блюд, десертов разнообразного 

ассортимента; 

требования к безопасности хранения готовых 

холодных сладких блюд, десертов разнообразного 

ассортимента; 

правила общения с потребителями; 

базовый словарный запас на иностранном языке; 

техника общения, ориентированная на 

потребителя 

ПК 4.3. Осуществлять 

приготовление, 

творческое 

оформление и 

подготовку к 

реализации горячих 

сладких блюд, 

десертов 

разнообразного 

ассортимента 

Практический опыт в: 
приготовлении, творческом оформлении и 

подготовке к реализации горячих сладких блюд, 

десертов 

ведении расчетов с потребителями при отпуске 

продукции на вынос, взаимодействии с 

потребителями при отпуске продукции с 

прилавка/раздачи 

Умения: 
подбирать в соответствии с технологическими 

требованиями, оценка качества и безопасности 

основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов; 

организовывать их хранение в процессе 

приготовления горячих сладких блюд, десертов с 

соблюдением требований по безопасности 

продукции, товарного соседства; 

выбирать, подготавливать ароматические 

вещества; 

взвешивать, измерять продукты, входящие в 

состав горячих сладких блюд, десертов в 

соответствии с рецептурой; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в 

соответствии с нормами закладки, особенностями 

заказа, сезонностью; 

использовать региональные продукты для 

приготовления горячих сладких блюд, десертов 

разнообразного ассортимента 

выбирать, применять комбинировать различные 

способы приготовления горячих сладких блюд, 

десертов с учетом типа питания, вида основного 

сырья, его кулинарных свойств: 

- готовить сладкие соусы; 

- хранить, использовать готовые виды теста; 
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- нарезать, измельчать, протирать вручную и 

механическим способом фрукты, ягоды; 

- варить фрукты в сахарном сиропе, воде, вине; 

-  запекать фрукты в собственном соку, соусе, 

сливках; 

- жарить фрукты основным способом и на гриле; 

- проваривать на водяной бане, запекать, варить в 

формах на пару основы для горячих десертов; 

- взбивать яичные белки, яичные желтки, сливки; 

- готовить сладкие блинчики, пудинги, оладьи, 

омлеты, вареники с ягодами, шарлотки;  

- смешивать и взбивать готовые сухие смеси 

промышленного производства; 

- использовать и выпекать различные виды 

готового теста; 

определять степень готовности отдельных 

полуфабрикатов,  горячих сладких блюд, 

десертов; 

доводить до вкуса; 

выбирать оборудование, производственный 

инвентарь, посуду, инструменты в соответствии 

со способом приготовления;  

выбирать оборудование, производственный 

инвентарь, посуду, инструменты в соответствии 

со способом приготовления; 

Проверять качество готовых горячих сладких 

блюд, десертов перед отпуском, упаковкой на 

вынос; 

порционировать, сервировать и оформлять 

горячие сладкие блюда, десерты для подачи с 

учетом рационального использования ресурсов, 

соблюдения требований по безопасности готовой 

продукции; 

соблюдать выход при порционировании; 

выдерживать температуру подачи горячих 

сладких блюд, десертов; 

охлаждать и замораживать полуфабрикаты для 

горячих сладких блюд, десертов с учетом 

требований к безопасности пищевых продуктов; 

хранить свежеприготовленные горячие сладкие 

блюда, десерты, полуфабрикаты для них с учетом 

требований по безопасности готовой продукции;  

выбирать контейнеры, эстетично упаковывать на 

вынос, для транспортирования 

рассчитывать стоимость, вести расчет с 

потребителем при отпуске продукции на вынос; 

владеть профессиональной терминологией; 

консультировать потребителей, оказывать им 

помощь в выборе горячих сладких блюд, десертов 

 

Знания: 
правила выбора основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов с учетом их 
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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 

горячих сладких блюд, десертов разнообразного 

ассортимента  для подачи; 

виды, назначение посуды для подачи, термосов, 

контейнеров для отпуска на вынос хгорячих 

сладких блюд, десертовразнообразного 

ассортимента, в том числе региональных; 

методы сервировки и подачи, температура подачи 

горячих сладких блюд, десертов разнообразного 

ассортимента; 

требования к безопасности хранения готовых 

горячих сладких блюд, десертов разнообразного 

ассортимента; 

базовый словарный запас на иностранном языке; 

техника общения, ориентированная на 

потребителя 

ПК 4.4.  

Осуществлять 

приготовление, 

творческое 

оформление и 

подготовку к 

реализации холодных 

напитков 

разнообразного 

ассортимента 

Практический опыт в: 
приготовлении, творческом оформлении и 

подготовке к реализации холодных напитков 

ведении расчетов с потребителями при отпуске 

продукции на вынос, взаимодействии с 

потребителями при отпуске продукции с 

прилавка/раздачи 

Умения: 
подбирать в соответствии с технологическими 

требованиями, оценка качества и безопасности 

основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов; 

организовывать их хранение в процессе 

приготовления холодных напитков с 

соблюдением требований по безопасности 

продукции, товарного соседства; 
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выбирать, подготавливать ароматические 

вещества; 

взвешивать, измерять продукты, входящие в 

состав холодных напитков в соответствии с 

рецептурой; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в 

соответствии с нормами закладки, особенностями 

заказа, сезонностью; 

использовать региональные продукты для 

приготовления холодных напитков 

разнообразного ассортимента 

выбирать, применять комбинировать различные 

способы приготовления холодных напитков с 

учетом типа питания, вида основного сырья, его 

кулинарных свойств; 

- отжимать сок из фруктов, овощей, ягод; 

- смешивать различные соки с другими 

ингредиентам; 

- проваривать, настаивать плоды, свежие и 

сушеные, процеживать, смешивать настой с 

другими ингредиентами; 

- готовить морс, компоты, холодные фруктовые 

напитки; 

- готовить квас из ржаного хлеба и готовых 

полуфабрикатов промышленного производства; 

- готовить лимонады; 

- готовить холодные алкогольные напитки; 

- готовить горячие напитки (чай, кофе) для подачи 

в холодном виде; 

- подготавливать пряности для напитков; 

определять степень готовности  напитков; 

доводить их до вкуса; 

выбирать оборудование, производственный 

инвентарь, посуду, инструменты в соответствии 

со способом приготовления, безопасно его 

использовать; 

соблюдать санитарные правила и нормы в 

процессе приготовления 

проверять качество готовых холодных напитков 

перед отпуском, упаковкой на вынос; 

порционировать, сервировать и оформлять 

холодные напитки для подачи с учетом 

рационального использования ресурсов, 

соблюдения требований по безопасности готовой 

продукции; 

соблюдать выход при порционировании; 

выдерживать температуру подачи холодных 

напитков; 

хранить свежеприготовленные холодные напитки 

с учетом требований по безопасности готовой 

продукции;  

выбирать контейнеры, эстетично упаковывать на 

вынос, для транспортирования 
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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 

напитковразнообразного ассортимента, в том 

числе региональных; 

методы сервировки и подачи, температура подачи 

холодных напитков разнообразного 

ассортимента; 

требования к безопасности хранения готовых 

холодных напитков разнообразного 

ассортимента; 

правила и порядок расчета с потребителем при 

отпуске продукции на вынос;  

правила, техника общения с потребителями; 

базовый словарный запас на иностранном языке 

ПК 4.5.  

Осуществлять 

приготовление, 

творческое 

оформление и 

подготовку к 

реализации горячих 

напитков 

разнообразного 

ассортимента 

Практический опыт в: 
приготовлении, творческом оформлении и 

подготовке к реализации горячих напитков; 

ведении расчетов с потребителями при отпуске 

продукции на вынос, взаимодействии с 

потребителями при отпуске продукции с 

прилавка/раздачи 

Умения: 
подбирать в соответствии с технологическими 

требованиями, оценка качества и безопасности 
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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 

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 
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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 

Приготовление, 

оформление и 

подготовка к 

реализации 

хлебобулочных, 

мучных 

кондитерских 

изделий 

разнообразного 

ассортимента 

ПК 5.1.  

 

Подготавливать 

рабочее место 

кондитера, 

оборудование, 

инвентарь, 

кондитерское сырье, 

исходные материалы к 

работе в соответствии 

с инструкциями и 

регламентами 

 

Практический опыт в: 
подготовке, уборке рабочего места кондитера, 

подготовке к работе, проверке технологического 

оборудования, производственного инвентаря, 

инструментов, весоизмерительных приборов 

подготовке пищевых продуктов, других 

расходных материалов, обеспечении их хранения 

в соответствии с инструкциями и регламентами, 

стандартами чистоты 

Умения: 
выбирать, рационально размещать на рабочем 

месте оборудование, инвентарь, посуду, сырье, 

материалы в соответствии с инструкциями и 

регламентами, стандартами чистоты; 

проводить текущую уборку, поддерживать 

порядок на рабочем месте кондитера в 
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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 

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-
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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 дляэкспресс оценки качества и 

безопасности сырья, продуктов, материалов 

ПК 5.2.  

Осуществлять 

приготовление и 

подготовку к 

использованию 

отделочных 

полуфабрикатов для 

хлебобулочных, 

мучных кондитерских 

изделий 

Практический опыт в: 
приготовлении и подготовке к использованию, 

хранении отделочных полуфабрикатов 

Умения: 
подбирать в соответствии с технологическими 

требованиями, оценка качества и безопасности 

основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов; 

организовывать их хранение в процессе 

приготовления отлелочных полуфабрикатов с 

соблюдением требований по безопасности 

продукции, товарного соседства; 

выбирать, подготавливать ароматические, 

красящие вещества с учетом санитарных 

требований к использованию пищевых добавок; 

взвешивать, измерять продукты, входящие в 

состав отделочных полуфабрикатов в 

соответствии с рецептурой; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в 
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соответствии с нормами закладки, особенностями 

заказа, сезонностью; 

использовать региональные продукты для 

приготовления отделочных полуфабрикатов; 

хранить, подготавливать отделочные 

полуфабрикаты промышленного производства: 

желе, гели, глазури, посыпки, фруктовые смеси, 

термостабильные начинки и пр. 

выбирать, применять комбинировать различные 

методы приготовления, подготовки отделочных 

полуфабрикатов: 

- готовить желе; 

-хранить, подготавливать отделочные 

полуфабрикаты промышленного производства: 

гели, желе, глазури, посыпки, термостабильные 

начинки и пр.; 

- нарезать, измельчать, протирать вручную и 

механическим способом фрукты, ягоды, 

уваривать фруктовые смеси с сахарным песком до 

загустения; 

- варить сахарный сироп для промочки изделий; 

-  варить сахарный сироп и проверять его 

крепость  (для приготовления помадки, 

украшений из карамели и пр.); 

- уваривать сахарный сироп для приготовления 

тиража; 

-  готовить жженый сахар; 

- готовить посыпки; 

- готовить помаду, глазури; 

- готовить кремы с учетом требований к 

безопасности готовой продукции; 

- определять степень готовности отделочных 

полуфабрикатов; 

 

- доводить до вкуса, требуемой консистенции; 

выбирать оборудование, производственный 

инвентарь, посуду, инструменты в соответствии 

со способом приготовления 

проверять качество отделочных полуфабрикатов 

перед использованием или упаковкой для 

непродолжительного хранения;  

хранить свежеприготовленные отделочные 

полуфабрикаты, полуфабрикаты промышленного 

производства с учетом требований по 

безопасности готовой продукции; 

организовывать хранение отделочных 

полуфабрикатов 

Знания: 
ассортимент, товароведная характеристика, 

правила выбора основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов с учетом их 

сочетаемости, взаимозаменяемости; 

критерии оценки качества основных продуктов и 



74 
 

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.  

Осуществлять 

изготовление, 

творческое 

оформление, 

подготовку к 

реализации 

хлебобулочных 

изделий и хлеба 

разнообразного 

ассортимента 

Практический опыт в: 
приготовлении, творческом оформлении и 

подготовке к реализации хлебобулочных изделий 

и хлеба разнообразного ассортимента; 

ведении расчетов с потребителями при отпуске 

продукции на вынос, взаимодействии с 

потребителями при отпуске продукции с 

прилавка/раздачи 

Умения: 
подбирать в соответствии с технологическими 

требованиями, оценка качества и безопасности 

основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов; 

организовывать их хранение в процессе 

приготовления хлебобулочных изделий и хлеба с 

соблюдением требований по безопасности 

продукции, товарного соседства; 

выбирать, подготавливать ароматические, 

красящие вещества; 

взвешивать, измерять продукты, 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 
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способы приготовления хлебобулочных изделий и 

хлеба с учетом типа питания, вида основного 

сырья, его свойств: 

- подготавливать продукты; 

- замешивать дрожжевое тесто опарным и 

безопарным способом вручную и с 

использованием технологического оборудования; 

- подготавливать начинки, фарши; 

- подготавливать отделочные полуфабрикаты; 

- прослаивать дрожжевое тесто для 

хлебобулочных изделий из дрожжевого слоеного 

теста вручную и с использованием механического 

оборудования; 

-  проводить формование, расстойку, выпечку, 

оценку готовности выпеченных хлебобулочных 

изделий и хлеба; 

- проводить оформление хлебобулочных изделий; 

выбирать оборудование, производственный 

инвентарь, посуду, инструменты в соответствии 

со способом приготовления 

проверять качество хлебобулочных изделий и 

хлеба перед отпуском, упаковкой на вынос; 

порционировать (комплектовать) с учетом 

рационального использования ресурсов, 

соблюдения требований по безопасности готовой 

продукции; 

соблюдать выход при порционировании; 

выдерживать условия хранения хлебобулочных 

изделий и хлеба с учетом требований по 

безопасности готовой продукции;  

выбирать контейнеры, эстетично упаковывать на 

вынос  для транспортирования хлебобулочных 

изделий и хлеба 

рассчитывать стоимость, вести расчеты с 

потребителями; 

владеть профессиональной терминологией; 

консультировать потребителей, оказывать им 

помощь в выборе хлебобулочных изделий и хлеба 

Знания: 
ассортимент, характеристика, правила выбора 

основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов с учетом их сочетаемости, 

взаимозаменяемости; 

критерии оценки качества основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов для 

хлебобулочных изделий и хлеба разнообразного 

ассортимента; 

виды, характеристика региональных видов сырья, 

продуктов; 

нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов; 

методы приготовления хлебобулочных изделий и 

хлеба, правила их выбора с учетом типа питания, 

кулинарных свойств основного продукта; 
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виды, назначение и правила безопасной 

эксплуатации оборудования, инвентаря 

инструментов; 

ассортимент, рецептуры, требования к качеству, 

хлебобулочных изделий и хлеба; 

органолептические способы определения 

готовности выпеченных изделий; 

нормы, правила взаимозаменяемости продуктов; 

техника порционирования (комплектования), 

складирования для непродолжительного хранения 

хлебобулочных изделий и хлеба разнообразного 

ассортимента; 

виды, назначение посуды для подачи, 

контейнеров для отпуска на вынос 

хлебобулочных изделий и хлеба разнообразного 

ассортимента, в том числе региональных; 

методы сервировки и подачи хлебобулочных 

изделий и хлеба разнообразного ассортимента; 

требования к безопасности хранения готовых 

хлебобулочных изделий и хлеба разнообразного 

ассортимента; 

правила маркирования упакованных 

хлебобулочных изделий и хлеба разнообразного 

ассортимента, правила заполнения этикеток 

правила и порядок расчета с потребителями при 

отпуске продукции на вынос;  

базовый словарный запас на иностранном языке; 

техника общения, ориентированная на 

потребителя 

ПК 5.4.  

Осуществлять 

изготовление, 

творческое 

оформление, 

подготовку к 

реализации мучных 

кондитерских изделий 

разнообразного 

ассортимента 

Практический опыт в: 
приготовлении, творческом оформлении и 

подготовке к реализации мучных кондитерских 

изделий разнообразного ассортимента; 

ведении расчетов с потребителями при отпуске 

продукции на вынос, взаимодействии с 

потребителями при отпуске продукции с 

прилавка/раздачи 

Умения: 
подбирать в соответствии с технологическими 

требованиями, оценка качества и безопасности 

основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов; 

организовывать их хранение в процессе 

приготовления мучных кондитерских изделий с 

соблюдением требований по безопасности 

продукции, товарного соседства; 

выбирать, подготавливать ароматические, 

красящие вещества; 

взвешивать, измерять продукты, входящие в состав 

мучных кондитерских изделий в соответствии с 

рецептурой; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в 

соответствии с нормами закладки, особенностями 
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заказа; 

использовать региональные продукты для 

приготовления мучных кондитерских изделий 

выбирать, применять комбинировать различные 

способы приготовления мучных кондитерских 

изделий с учетом типа питания, вида основного 

сырья, его свойств: 

- подготавливать продукты; 

- готовить различные виды теста: пресное 

сдобное, песочное, бисквитное, пресное слоеное, 

заварное, воздушное, пряничное вручную и с 

использованием технологического оборудования; 

- подготавливать начинки, отделочные 

полуфабрикаты; 

-  проводить формование, расстойку, выпечку, 

оценку готовности выпеченных мучных 

кондитерских изделий; 

- проводить оформление мучных кондитерских 

изделий; 

выбирать, безопасно использовать оборудование, 

производственный инвентарь, посуду, 

инструменты в соответствии со способом 

приготовления 

проверять качество мучные кондитерские изделия 

перед отпуском, упаковкой на вынос; 

порционировать (комплектовать) с учетом 

рационального использования ресурсов, 

соблюдения требований по безопасности готовой 

продукции; 

соблюдать выход при порционировании; 

выдерживать условия хранения мучных 

кондитерских изделий с учетом требований по 

безопасности готовой продукции;  

выбирать контейнеры, эстетично упаковывать на 

вынос  для транспортирования мучных 

кондитерских изделий 

рассчитывать стоимость, вести расчеты с 

потребителями;  

владеть профессиональной терминологией;  

 

консультировать потребителей, оказывать им 

помощь в выборе мучных кондитерских изделий 

Знания: 
ассортимент, характеристика, правила выбора 

основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов с учетом их сочетаемости, 

взаимозаменяемости; 

критерии оценки качества основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов для мучных 

кондитерских изделий разнообразного 

ассортимента; 

виды, характеристика региональных видов сырья, 

продуктов; 
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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; 

требования к безопасности хранения готовых 

мучных кондитерских изделий разнообразного 

ассортимента; 

правила маркирования упакованных мучных 

кондитерских изделий разнообразного 

ассортимента, правила заполнения этикеток 

базовый словарный запас на иностранном языке; 

техника общения, ориентированная на 

потребителя 

ПК 5.5. Осуществлять 

изготовление, 

творческое 

оформление, 

подготовку к 

реализации пирожных 

и тортов 

разнообразного 

ассортимента 

Практический опыт: 
подготовка основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов 

приготовление мучных кондитерских изделий 

разнообразного ассортимента 

Хранение, отпуск, упаковка на вынос мучных 

кондитерских изделий разнообразного 

ассортимента 

ведение расчетов с потребителями при отпуске 

продукции на вынос; 

– взаимодействие с потребителями при 

отпуске продукции с прилавка/раздачи 

Умения: 
подбирать в соответствии с технологическими 

требованиями, оценка качества и безопасности 

основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов; 

организовывать их хранение в процессе 

приготовления пирожных и тортов с 

соблюдением требований по безопасности 
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продукции, товарного соседства; 

выбирать, подготавливать ароматические, 

красящие вещества; 

взвешивать, измерять продукты, входящие в 

состав пирожных и тортов в соответствии с 

рецептурой; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в 

соответствии с нормами закладки, особенностями 

заказа; 

использовать региональные продукты для 

приготовления пирожных и тортов 

выбирать, применять комбинировать различные 

способы приготовления пирожных и тортов с 

учетом типа питания: 

- подготавливать продукты; 

- готовить различные виды теста: пресное 

сдобное, песочное, бисквитное, пресное слоеное, 

заварное, воздушное, пряничное вручную и с 

использованием технологического оборудования; 

- подготавливать начинки, кремы, 

отделочные полуфабрикаты; 

-  проводить формование рулетов из бисквитного 

полуфабриката; 

- готовить, оформлять торты, пирожные с учетом 

требований к безопасности готовой продукции; 

выбирать, безопасно использовать оборудование, 

производственный инвентарь, посуду, 

инструменты в соответствии со способом 

приготовления 

проверять качество пирожных и тортов перед 

отпуском, упаковкой на вынос; 

порционировать (комплектовать) с учетом 

рационального использования ресурсов, 

соблюдения требований по безопасности готовой 

продукции; 

соблюдать выход при порционировании; 

выдерживать условия хранения пирожных и 

тортов с учетом требований по безопасности 

готовой продукции;  

выбирать контейнеры, эстетично упаковывать на 

вынос  для транспортирования пирожных и 

тортов 

рассчитывать стоимость, 

владеть профессиональной терминологией; 

консультировать потребителей, оказывать им 

помощь в выборе пирожных и тортов 

Знания: 
ассортимент, характеристика, правила выбора 

основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов с учетом их сочетаемости, 

взаимозаменяемости; 

критерии оценки качества основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов для пирожных и 
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тортов разнообразного ассортимента; 

виды, характеристика региональных видов сырья, 

продуктов; 

нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов; 

методы приготовления пирожных и тортов, 

правила их выбора с учетом типа питания; 

виды, назначение и правила безопасной 

эксплуатации оборудования, инвентаря 

инструментов; 

ассортимент, рецептуры, требования к качеству, 

пирожных и тортов; 

органолептические способы определения 

готовности выпеченных и отделочных 

полуфабрикатов; 

нормы, правила взаимозаменяемости продуктов; 

техника порционирования (комплектования), 

складирования для непродолжительного 

хранения пирожных и тортов разнообразного 

ассортимента; 

виды, назначение посуды для подачи, 

контейнеров для отпуска на вынос пирожных и 

тортов разнообразного ассортимента, в том числе 

региональных; 

методы сервировки и подачи пирожных и тортов 

разнообразного ассортимента; 

требования к безопасности хранения готовых 

пирожных и тортов разнообразного 

ассортимента; 

правила маркирования упакованных пирожных и 

тортов разнообразного ассортимента, правила 

заполнения этикеток 

правила, техника общения с потребителями; 

базовый словарный запас на иностранном языке 

 
2.4 Специальные требования 

 Не рекомендуется профессия  тем, у кого есть болезни опорно-двигательного аппарата, сердечно-

сосудистой системы,  аллергии на пищевые продукты, хронические заболевания органов пищеварения, 

органов дыхания, органов зрения, кожи с локализацией на кистях рук. Абсолютно недопустимы 

инфекционные, венерические и нервные болезни. 

 

3. Документы, определяющие содержание и организацию  

образовательного процесса 

3.1 Учебный план 

Учебный план образовательной программы среднего профессионального образования определяет 

перечень, трудоемкость, последовательность и распределение по периодам обучения учебных предметов, 

курсов, дисциплин (модулей), практики, иных видов учебной деятельности обучающихся и формы их 

промежуточной аттестации (приложение 1). В учебном плане по профессии 43.01.09 Повар, кондитер 

профиль получаемого профессионального образования – естественно-научный, дисциплин 

общеобразовательного цикла; учебных циклов и разделов ОПОП (дисциплин, профессиональных модулей, 

практик), обеспечивающих формирование компетенций. Указаны максимальная, самостоятельная и 

обязательная учебная нагрузка обучающихся по дисциплинам, профессиональным модулям и 

междисциплинарным курсам, общая трудоемкость ОПОП в часах, а также формы промежуточной 
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аттестации. Обшепрофессиональный цикл состоит из общепрофессиональных дисциплин, 

профессиональный цикл – из профессиональных модулей в соответствии с основными видами 

деятельности. В состав каждого профессионального модуля входит один или несколько 

междисциплинарных курсов, учебная практика и производственная практика. 

Объем  получения среднего профессионального образования по профессии 43.01.09 Повар, кондитер 

на базе основного общего образования с одновременным получением среднего общего образования: 5904 час. 

Образовательная программа имеет следующую структуру: 

общеобразовательный цикл; 

общепрофессиональный цикл; 

профессиональный цикл; 

государственная итоговая аттестация. 

Структура и объем образовательной программы 

Структура образовательной программы Объем образовательной 

программы в 

академических часах 

Общепрофессиональный цикл не менее  324 

Профессиональный цикл не менее  1980 

Государственная итоговая аттестация 

на базе среднего общего образования 

на базе основного общего образования 

 

36 

72 

Общий объем образовательной программы: 

на базе среднего общего образования 2952 

на базе основного общего образования, включая получение среднего 

общего образования в соответствии с требованиями федерального 

государственного образовательного стандарта среднего общего 

образования 

 

5904 

Обязательная часть ОПОП по циклам составляет для ППКРС около 80 % от общего объема времени, 

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

дисциплин и профессиональных модулей (включая междисциплинарные курсы) в соответствии с 

требованиями ФГОС СПО к данной профессии 

и уровню подготовки. 

Вариативная часть около 20 % для ППКРС дает возможность расширения и углубления 

подготовки, определяемой содержанием обязательной части, получения дополнительных компетенций, 

знаний и умений. 

Часы максимальной учебной нагрузки (часов обязательных учебных занятий) вариативной части 

циклов ОПОП распределены следующим образом: 

Наименование дисциплины, профессионального модуля, 

междисциплинарного курса 

Распределение часов 

 вариативной части 

 

ОП.01 «Основы микробиологии, санитарии и гигиены»  26 

ОП.02 «Основы товароведения продовольственных товаров» 42 

ОП.03 «Техническое оснащение и организация рабочего места» 36 

ОП.04 «Экономические и правовые основы производственной деятельности» 18 

ОП.05 «Основы калькуляции и учета» 40 

ОП.06 «Охрана труда» 0 

ОП.07 «Иностранный язык в профессиональной деятельности» 36 

ОП.08 «Безопасность жизнедеятельности» 0 

ОП.09 «Физическая культура» 0 

ОПВ.10  «Введение в профессию: общие компетенции профессионала» 36 

ОПВ.11 «Основы предпринимательской деятельности» 36 

ОПВ.12 «Основы организации обслуживания потребителей» 69 

ОПВ.13 «Профессиональное самоопределение и психология профессиональной 

деятельности» 
36 
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ОПВ.14 «Информационное обеспечение профессиональной деятельности» 72 

ОПВ.15 «Башкирский язык в профессиональной деятельности» 36 

МДК 01.01  23 

МДК 01.02 8 

МДК 02.01 52 

МДК 02.02 111 

МДК 03.01 27 

МДК 03.02 40 

МДК 04.01 4 

МДК 04.02 74 

МДК 05.01 34 

МДК 05.02 116 

Производственная практика 396 

всего 1368 

В учебном плане также представлен перечень формируемых общих и профессиональных 

компетенций и их распределение по дисциплинам, профессиональным модулям и практикам. 

Пояснительная записка к учебному плану (приложение 1) содержит сведения о: 

 реализации Федерального государственного образовательного стандарта среднего общего образования;

 формировании вариативной части ОПОП;

 формах проведения промежуточной аттестации;

 формах проведения государственной итоговой аттестации.

Учебный план приводится в приложении к ОПОП. 

Расчет практикоориентированности для ППКРС: ПрО=100%(717+504+1116)/(1944+504+864)=66% , 

где ПрО = 100%*(ЛПЗ + УП + ПП) / (УНобяз + УП + ПП), где ЛПЗ – суммарный объем лабораторных и 

практических занятий (в часах); УП – объем учебной практики (в часах); ПП – объем производственной 

практики (в часах); УНобяз – суммарный объем обязательной учебной нагрузки (в часах). 

 

3.2 Календарный учебный график 

На основании учебного плана разработан календарный учебный график для каждого курса 

обучения, представленный в приложении к ОПОП (приложение 2). 

 

3.3 Рабочие программы дисциплин и профессиональных модулей 

В приложениях  5, 6, 7 к ОПОП приводятся рабочие программы дисциплин и профессиональных 

модулей. 

В рабочих программах всех дисциплин и профессиональных модулей  сформулированы требования к 

результатам их освоения: компетенциям, приобретаемому практическому опыту, знаниям и умениям. 

Аннотации рабочих программ дисциплин и профессиональных модулей ОПОП  представлены в сети 

«Интернет».  

3.4 Программы практической подготовки 

(Программы учебной и производственной практик) 

Практическая подготовка является обязательным разделом ОПОП. Она представляет собой вид 

учебной деятельности, направленной на формирование, закрепление, развитие практических навыков и 

компетенции в процессе выполнения определенных видов работ, связанных с будущей профессиональной 

деятельностью студентов. При реализации образовательной программы предусматриваются практическая 

подготовка, которая  может проводиться   в учебных, учебно-производственных лабораториях, мастерских, 

учебных базах практик (учебная практика) и в специально оборудованных помещениях (рабочих местах) 

профильных организаций на основании договора о практической подготовке обучающихся, заключаемого 

между образовательной организацией и профильной организацией, осуществляющей деятельность по 

профилю соответствующей образовательной программы (производственная практика). 

Цели, задачи и формы отчетности определяются программой по каждому виду практики. 

Учебная практика и производственная практика проводятся при освоении студентами профессиональных 
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компетенций в рамках профессиональных модулей и могут реализовываться как концентрированно в 

несколько периодов, так и рассредоточено, чередуясь с теоретическими занятиями в рамках 

профессиональных модулей. 

Производственная практика проводится в организациях, направление деятельности которых 

соответствует профилю подготовки обучающихся. Аттестация по итогам производственной практики 

проводится с учетом (или на основании) результатов, подтвержденных документами соответствующих 

организаций. 

 

№ 

п/п 

Наименование вида 
практики в 

соответствии с 

учебным планом 

Место проведения 

практики 

Реквизиты и сроки действия 
договоров, дополнительных 

соглашений 

1 
Учебная  практика 

ПМ.01 

Лаборатория «Учебная 

кухня ресторана»  

 

 

 

 

 

2 
Учебная  практика 

ПМ.02 

Лаборатория «Учебная 

кухня ресторана»  

3 
Учебная практика 

ПМ.03 

Лаборатория «Учебная 

кухня ресторана»  

4 
Учебная практика 

ПМ.04 

Лаборатория «Учебная 

кухня ресторана»  

5 
Учебная  практика 

ПМ.05 

Лаборатория «Учебный 

кондитерский цех»  

6 

Производственная 

практика ПМ.01 

Предприятия индустрии 

питания 

 

По договорам с предприятиями: 

1. договор № 1 от 21.09.2021 

ООО "Метида" 

2. договор № 12 от 21.09.2021 

ООО "Бургер Рус" Баш-0931 

3. договор №11 от 21.09.2021 

ООО "Эврен" 

4. договор № 19 от 21.09.2021 

ООО "Глобал Фуд Семья" 

5. договор № 32 от 21.09.2021 

ПК "Уют" 

6. договор № 15 от 21.09.2021 

ООО "Азимут Уфа" 

7. договор № 133 от 12.05.2021 

ООО "Индустрия Сервиса" 

8. договор № 131 от 12.05.2021 

ООО "ФРИ" 

9. договор № 127 27.04.2021 

ООО "Атлантис" 

10. договор № 4 от 01.02.2021 

ООО "Анталья" 

11. договор № 24 от 21.09.2021 

ООО "Крокус" 

12. договор № 6 от 15.02.2021 

ООО "Спутник" 

13. договор № 7 от 15.02.2021 

ООО Сокол" 

14. договор № 5 от 15.02.2021 

ООО "Гурман" 

7 
Производственная 

практика ПМ.02 

Предприятия индустрии 

питания 

8 
Производственная 

практика ПМ.03 

Предприятия индустрии 

питания 

9 
Производственная 

практика ПМ.04 

Предприятия индустрии 

питания 

10 

Производственная 

практика ПМ.05 

Предприятия индустрии 
питания 

 

В приложении  8 к  ОПОП приводятся рабочие программы учебной и производственной практик, 
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реализуемых в рамках профессиональных модулей.  

4. Требования к условиям реализации ППКРС 

4.1. Требования к вступительным испытаниям абитуриентов 

К освоению основной профессиональной образовательной программы по профессии 43.01.09 

Повар, кондитер среднего профессионального образования допускаются лица, имеющие образование не 

ниже основного общего или среднего общего образования. 

Прием на обучение по образовательным программам среднего профессионального образования 

осуществляется на общедоступной основе, если иное не предусмотрено Федеральным законом «Об 

образовании в Российской Федерации». В случае если численность поступающих превышает количество 

бюджетных мест, организация осуществляет прием на обучение по образовательным программам среднего 

профессионального образования по профессии на основе результатов освоения поступающими 

образовательной программы основного общего или среднего общего образования, указанных в 

представленных поступающими документах об образовании. 

4.2. Использование активных и интерактивных форм проведения занятий в 

образовательном процессе 

Для формирования и развития общих и профессиональных компетенций обучающихся в 

образовательном процессе широко используются активные и интерактивные формы проведения занятий: 

 деловые и ролевые игры; 

 разбор конкретных ситуаций; 

 психологические и иные тренинги; 

 групповые дискуссии. 

 

Наименование дисциплины, 

профессионального модуля, 

МДК в соответствии с 

учебным планом 

Используемые активные и интерактивные формы 

проведения учебных занятий 

Русский    язык и литература Презентация,  деловая игра, мозговой штурм, беседа, 

практические упражнения, сочинение 

Иностранный язык Мозговой штурм, текстовая дискуссия, тестирование, 

контактное аудирование, дискуссия, деловая игра, анализ 

конкретных ситуаций, урок-экскурсия, партнерская беседа, 

проектная деятельность, работа с интернет-ресурсами 

Математика: алгебра и начала 

математического анализа; 

геометрия 

Лекция-проблема, лекция-визуализация, презентация, разбор 

конкретных ситуаций, лекция с запланированными 

ошибками, презентация, работа с информационными 

ресурсами, мозговой штурм, решение задач 

История Лекция-проблема, семинар-обсуждение, круглый стол,  

практическая работа, мозговой штурм, работа с 

информационными ресурсами 

Физическая культура Физические упражнения, сдача нормативов 

ОБЖ Работа с информационными ресурсами, семинар-

обсуждение, ролевая игра, тестирование, мозговой штурм,  

лекция-проблема, семинар-обсуждение доклада, 

презентация 

Естествознание (Физика, 

Химия, Биология, География, 

Экология) 

Методы ИКТ, Case-study, проблемное обучение,  контекстное 

обучение,  обучение на основе опыта, междисциплинарное 

обучение, деловые игры, тестирование 

Обществознание (вкл. 

экономику и право) 

Работа с информационными ресурсами, мозговой штурм, 

презентация,  лекция-проблема, тестирование, дискуссия 

Астрономия Лекция-установка, лекция-проблема, практическое занятие, 

презентация, тестирование 
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Информатика Работа с информационными ресурсами, работа с 

обучающими программами, метод проектов, групповое 

обсуждение, тренинг, анализ практических ситуаций (case-

study) 

Родной язык и  родная 

литература 

Презентация,  деловая игра, мозговой штурм, беседа, 

практические упражнения 

Башкирский язык Презентация,  деловая игра, мозговой штурм, беседа, 

практические упражнения 

Основы финансовой 

грамотности 

Работа с информационными ресурсами, мозговой штурм, 

семинар-обсуждение докладов 

Основы проектной 

деятельности, в том числе 

Индивидуальный проект 

Работа с нормативными документами, мозговой штурм, 

деловая игра, работа с интернет-ресурсами, метод проектов, 

групповое обсуждение, анализ практических ситуаций 

Основы микробиологии, 

санитарии и гигиены  

Лекция-установка, лекция-визуализация, деловая игра, 

мозговой штурм, проблемный  урок,  работа с 

информационными ресурсами, решение  практических 

ситуаций 

Основы товароведения 

продовольственных товаров 

Лекция-установка, лекция-визуализация, деловая игра, 

мозговой штурм, проблемный  урок,  работа с 

информационными ресурсами, решение  практических 

ситуаций 

Техническое оснащение и 

организация рабочего места 

Лекция-установка, лекция-визуализация, деловая игра, 

мозговой штурм, проблемный  урок,  работа с 

информационными ресурсами, решение  практических 

ситуаций 

Экономические и правовые 

основы производственной 

деятельности 

Анализ экономических ситуаций, деловая игра, 

ситуационный анализ показателей производства продукции, 

мозговой штурм, проблемный урок, работа с 

информационными ресурсами 

Основы калькуляции и учета Лекция-установка, лекция-визуализация, деловая игра, 

мозговой штурм, проблемный  урок,  работа с 

информационными ресурсами, решение  практических 

ситуаций 

Охрана труда Презентации, работа с нормативными документами, 

групповое обсуждение, анализ практических ситуаций, 

тестирование 

Иностранный язык в 

профессиональной 

деятельности 

Контактноеа удирование, дискуссия, деловая игра, анализ 

конкретных ситуаций, урок-экскурсия, партнерская беседа, 

проектная деятельность, работа с интернет-ресурсами 

Безопасность 

жизнедеятельности 

Лекция-проблема, проблемный семинар, презентация, 

тестирование, мозговой штурм, разбор конкретных ситуаций, 

презентация 

Физическая культура физические упражнения, сдача нормативов, метод проектов 

Введение в профессию Лекция-установка, лекция-визуализация, презентация, работа 

с интернет-ресурсами, деловая игра, круглый стол, мозговой 

штурм, урок-экскурсия, тестирование 

Основы предпринимательской 

деятельности 

Деловая игра, мозговой штурм,  урок-конференция, работа с 

информационными ресурсами, работа с интернет-ресурсами, 

лекция-установка 

Основы организации 

обслуживания потребителей  

Лекция-установка, деловая игра, мозговой штурм,  урок-

практическая работа, работа с информационными ресурсами 

Профессиональное Лекция-установка, тестирование, решение 
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самоопределение и психология 

профессиональной 

деятельности 

профессиональных задач, мозговой штурм, ролевая игра, 

деловая игра, работа с информационными ресурсами 

Информационное обеспечение 

профессиональной 

деятельности 

Работа с обучающими программами, обучение с 

применением аудио- и видеоматериалов, метод проектов 

Башкирский язык в 

профессиональной 

деятельности  

Контактное аудирование, партнерская беседа, групповое 

обсуждение,  работа с информационными ресурсами 

Организация процессов 

приготовления, подготовки к 

реализации и хранения 

кулинарных полуфабрикатов 

Лекция-установка, лекция-визуализация, презентация, работа 

с интернет-ресурсами, мозговой штурм, проблемная 

ситуация,  метод проектов, групповая дискуссия, анализ 

практических ситуаций,  

Процессы приготовления, 

подготовки к реализации и 

хранения кулинарных 

полуфабрикатов 

Лекция-установка, лекция-визуализация, презентация, работа 

с интернет-ресурсами, мозговой штурм, проблемная 

ситуация,  метод проектов, групповая дискуссия, анализ 

практических ситуаций 

Приготовление, оформление и 

подготовка к реализации 

горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок 

разнообразного ассортимента  

Лекция-установка, лекция-визуализация, презентация, работа 

с интернет-ресурсами, мозговой штурм, проблемная 

ситуация,  метод проектов, групповая дискуссия, анализ 

практических ситуаций, обучение с применением 

видеоматериалов 

Организация процессов 

приготовления, подготовки к 

реализации и презентации 

горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок 

Лекция-установка, лекция-визуализация, презентация, работа 

с интернет-ресурсами, мозговой штурм, проблемная 

ситуация,  метод проектов, групповая дискуссия, анализ 

практических ситуаций, обучение с применением 

видеоматериалов 

Организация  процессов 

приготовления, подготовки к 

реализации и презентации 

холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок  

Лекция-установка, лекция-визуализация, презентация, работа 

с интернет-ресурсами, мозговой штурм, проблемная 

ситуация,  метод проектов, групповая дискуссия, анализ 

практических ситуаций, обучение с применением 

видеоматериалов 

Процессы приготовления, 

подготовки к реализации и 

презентации холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок 

Лекция-установка, лекция-визуализация, презентация, работа 

с интернет-ресурсами, мозговой штурм, проблемная 

ситуация,  метод проектов, групповая дискуссия, анализ 

практических ситуаций, обучение с применением 

видеоматериалов 

Приготовление, оформление и 

подготовка к реализации 

холодных и горячих сладких 

блюд, десертов, напитков 

разнообразного ассортимента  

Лекция-установка, лекция-визуализация, презентация, работа 

с интернет-ресурсами, мозговой штурм, проблемная 

ситуация,  метод проектов, групповая дискуссия, анализ 

практических ситуаций, обучение с применением 

видеоматериалов 

Организация процессов 

приготовления, подготовки к 

реализации горячих и холодных 

сладких блюд, десертов, 

напитков 

Лекция-установка, лекция-визуализация, презентация, работа 

с интернет-ресурсами, мозговой штурм, проблемная 

ситуация,  метод проектов, групповая дискуссия, анализ 

практических ситуаций, обучение с применением 

видеоматериалов 

Организация процессов 

приготовления, подготовки к 

реализации хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий  

Лекция-установка, лекция-визуализация, презентация, работа 

с интернет-ресурсами, мозговой штурм, проблемная 

ситуация,  метод проектов, групповая дискуссия, анализ 

практических ситуаций, обучение с применением 

видеоматериалов 

Процессы приготовления, Лекция-установка, лекция-визуализация, презентация, работа 
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подготовки к реализации 

хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий 

с интернет-ресурсами, мозговой штурм, проблемная 

ситуация,  метод проектов, групповая дискуссия, анализ 

практических ситуаций, обучение с применением 

видеоматериалов 

Реализация соответствующих образовательных технологий обеспечена методическими материалами 

по дисциплинам, профессиональным модулям и междисциплинарным курсам, при преподавании которых 

используются активные и интерактивные формы проведения занятий. 

 

4.3. Организация самостоятельной работы обучающихся 

ФГОС устанавливает минимальные требования к соотношению учебных занятий, практик и 

самостоятельной работы обучающихся. Самостоятельная работа может выполняться обучающимсяв 

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

программе данное соотношение изменено в сторону увеличения объема учебных занятий и практик. 

Самостоятельная работа в структуре общеобразовательного цикла не предусматривается. 

Самостоятельная работа обучающихся для циклов, дисциплин, профессиональных модулей в целом и 

входящих в их состав междисциплинарных курсов определена в количестве 187 час. Самостоятельная работа 

предусмотрена только при изучении общепрофессиональных дисциплин и профессионального цикла и 

входит в общую учебную нагрузку во взаимодействии с преподавателем. Самостоятельная работа 

обучающихся подкрепляется учебным, учебно- методическим и информационным обеспечением, 

включающим учебники, учебно- методические пособия, конспекты лекций и другие материалы. 

Текущий контроль успеваемости предусматривает и контроль самостоятельной работы предусмотренный 

ОП. 

4.4. Ресурсное обеспечение реализации основной профессиональной образовательной 

программы 
Ресурсное обеспечение данной образовательной программы формируется на основе требований к 

условиям реализации основной профессиональной образовательной программы по профессии 43.01.09 

Повар, кондитер. 

Ресурсное обеспечение образовательной программы организации определяется как в целом по 

образовательной программе, так и по циклам дисциплин и включает в себя: 

1. кадровое обеспечение; 

2. учебно-методическое и информационное обеспечение; 

3. материально-техническое обеспечение. 

4.4.1. Кадровое обеспечение  
Реализация образовательной программы обеспечивается педагогическими работниками образовательной 

организации, а также лицами, привлекаемыми к реализации образовательной программы на условиях гражданско-

правового договора, в том числе из числа руководителей и работников организаций, направление деятельности 

которых соответствует требованиям к условиям реализации основной профессиональной образовательной 

программы по профессии 43.01.09 Повар, кондитер и имеющих стаж работы в данной профессиональной 

области не менее 3 лет. 
Квалификация педагогических работников образовательной организации  отвечает квалификационным 

требованиям, указанным в профессиональном стандарте. Педагогические работники, привлекаемые к реализации 

образовательной программы, должны получать дополнительное профессиональное образование по программам 

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

соответствует области профессиональной деятельности 43.01.09 Повар, кондитер, не реже 1 раза в 3 года с учетом 

расширения спектра профессиональных компетенций. 

Доля педагогических работников (в приведенных к целочисленным значениям ставок), обеспечивающих 

освоение обучающимися профессиональных модулей, имеющих опыт деятельности не менее 3 лет в организациях, 

направление деятельности которых соответствует области профессиональной деятельности 43.01.09 Повар, 

кондитер, в общем числе педагогических работников, реализующих образовательную программу,  не менее 25 

процентов. 

4.4.2. Учебно-методическое и информационное обеспечение (требования  пп. 7.14, 8.3 ФГОС СПО 

по профессии) 
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Образовательная программа должна обеспечиваться учебно-методической документацией по всем 

дисциплинам, междисциплинарным курсам и профессиональным модулям. В колледже заключен договор на 

обслуживание в  ЭБС ЮРАЙТ , ЭБС Академия. 

Внеаудиторная работа  сопровождаться методическим обеспечением и обоснованием времени, 

затрачиваемого на ее выполнение. 

Для аттестации обучающихся на соответствие их персональных достижений поэтапным требованиям 

ОПОП (текущая и промежуточная аттестация) созданы фонды оценочных средств, позволяющие оценить 

знания, умения и освоенные компетенции. 

Реализация ОПОП обеспечивается доступом каждого обучающегося к базам данных и библиотечным 

фондам, формируемым по полному перечню дисциплин (модулей) основной профессиональной 

образовательной программы. Во время самостоятельной подготовки обучающиеся должны быть 

обеспечены доступом к сети Интернет. 

Каждый обучающийся обеспечен не менее чем одним учебным печатным и/или электронным 

изданием по каждой дисциплине профессионального цикла и одним учебно-методическим печатным и/или 

электронным изданием по каждому междисциплинарному курсу (включая электронные базы 

периодических изданий). 

Библиотечный фонд укомплектован печатными и/или электронными изданиями основной и 

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

Библиотечный фонд, помимо учебной литературы, включает официальные, справочно-
библиографические и периодические издания в расчете 1 2 экземпляра на каждые 100 обучающихся. 

Каждому обучающемуся обеспечен доступ к комплектам библиотечного фонда, состоящим не менее 

чем из 3 наименований отечественных журналов. 

Образовательное учреждение должно предоставить обучающимся возможность оперативного обмена 

информацией с отечественными образовательными учреждениями, организациями и доступ к 

современным профессиональным базам данных и информационным ресурсам сети Интернет. 

4.4.3. Материально-техническое обеспечение (п. 7.16 ФГОС СПО по профессии) 

Материально-техническая база должна обеспечивает проведение всех видов лабораторных работ и 

практических занятий, дисциплинарной, междисциплинарной и модульной подготовки, учебной практики, 

предусмотренных учебным планом. Материально- техническая база должна соответствовать действующим 

санитарным и противопожарным нормам. 

Реализация ОПОП обеспечивает: 

 выполнение обучающимися лабораторных работ и практических занятий, включая как 

обязательный компонент практические задания с использованием персональных компьютеров; 

 освоение обучающимися профессиональных модулей в условиях созданной соответствующей 

образовательной среды в образовательном учреждении или в организациях в зависимости от специфики 

вида профессиональной деятельности. 

При использовании электронных изданий образовательное учреждение должно обеспечить каждого 

обучающегося рабочим местом в компьютерном классе в соответствии с объемом изучаемых дисциплин. 

Образовательная организация должна быть обеспечена необходимым комплектом лицензионного 

программного обеспечения. 

В соответствии с требованием ФГОС по конкретной специальности (профессии) указывается 

обеспеченность кабинетами, лабораториями, мастерскими и другими помещениями (приложение 10). 
 

5. Характеристика социокультурной среды образовательного учреждения 

       В ГБПОУ УМПК создается социокультурная среда, условия, направленные на развитие личности и 

регулирования социально-культурных процессов, способствующих укреплению нравственных, 

гражданственных, общекультурных качеств обучающихся. 

Данная работа осуществляется на основании Программы профессионального воспитания студентов, 

Программы воспитательной работы, Концепции воспитательной работы, Плана воспитательной работы 

ГБПОУ УМПК. Воспитательная работа в колледже регламентируется нормативно-правовыми документами, 

определяется в соответствии с Федеральными государственными образовательными стандартами, 

осуществляется в соответствии с перспективным, годовым и текущим планированием, отражена в 
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деятельности всех подструктур воспитательного пространства и должностных обязанностях субъектов 

педагогического процесса. 

             Организацию воспитательной работы в колледже осуществляет Центр социально-воспитательной 

работы (ЦСВР) - структурное подразделение колледжа, которое  работает под непосредственным 

руководством заместителя директора по учебно-воспитательной работе, тесно взаимодействует с 

отделениями, всеми подразделениями колледжа. 

Задачи воспитательной работы связаны с многофункциональным характером воспитательной системы, 

спецификой образовательного учреждения; они определяются ежегодно, исходя из анализа результатов 

деятельности педагогического и студенческого коллективов. В колледже также имеются общественные 

организации- Студенческий совет, родительский комитет, которые непосредственно участвуют в 

организации учебно- воспитательного процесса. 

Воспитательная работа в колледже строится с учетом  диагностики профессионально-личностного развития 

студентов на всех этапах их жизнедеятельности в колледже. Психологическая служба, работая в тесном 

контакте с педагогическим коллективом, студенческими активами групп осуществляет диагностику 

индивидуальных, личностных особенностей студентов, изучает динамику развития межличностных 

отношений в группе, в системе взаимодействия «преподаватель – студент», оказывает психологическую 

помощь студентам, классным руководителям, родителям, проводит тематические классные часы, 

консультации, тренинговые занятия. 

Воспитательная работа в колледже проводится по следующим направлениям: 

- духовно-нравственное воспитание – целенаправленное воздействие на  сознание студентов с целью  

формирования этических и эстетических принципов личности, ее моральных качеств и установок, 

согласующихся с нормами общечеловеческой морали; 

- гражданско-патриотическое и политико-правовое воспитание – система мер, способствующих 

становлению активной гражданской позиции личности, осознанию ответственности за благополучие своей 

страны, усвоению норм права и модели правомерного поведения; 

- профессионально-трудовое воспитание – формирование творческого подхода, воли к труду и 

самосовершенствованию в избранной специальности, приобщение студентов к традициям и ценностям 

профессионального сообщества, нормам корпоративной этики; 

- эстетическое воспитание – содействие развитию устойчивого интереса студентов к кругу проблем, 

решаемых средствами художественного творчества, и осознанной потребности личности в восприятии и 

понимании произведений искусства; 

- физическое воспитание – совокупность мер, нацеленных на укрепление здоровья студентов, усвоение ими 

принципов и навыков здорового образа жизни; 

- экологическое воспитание – формирование у молодежи представлений и понятий о природе как среде 

обитания человека, о необходимости разумного  взаимодействия с ней, развитие чувства любви к природе, а 

также выработка деловых качеств, трудовых навыков, необходимых для природоохранной  деятельности. 

Оптимальными формами организации культурного досуга являются активные формы вовлечения студентов 

в культурно-досуговую деятельность, основанной на инициативе и практическом участии каждого студента. 

             В колледже функционирует 3 творческих кружка: ансамбль эстрадной песни «Ялкын» под 

руководством Фатхиевой В.С., ансамбль народного танца «Ялтыр» под руководством Степановой Л.В., 

театральная студия «Омот» под руководством  Кувандыковой Р.Р. Также активно работают театр-студия 

моды «Новое поколение» под руководством Э.Б. Ефимовской. В колледже также имеются: 

- 9 спортивных секций: легкая атлетика (юноши, девушки); волейбол (юноши, девушки); баскетбол (юноши, 

девушки); бокс;  футбол, настольный теннис; 

- 3 клуба по интересам:  «Клуб молодого избирателя»,  «Клуб любителей английского языка»,   клуб 

«Патриот». 

           Функционируют также спортивные секции различных направлений, а именно: баскетбол, настольный 
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теннис, волейбол, легкая атлетика, борьба, лыжный спорт, зимний полиатлон, куреш, борьба на поясах. 

Сформирована сборная команда по отдельным видам спорта, принимающая участие в Спартакиаде среди 

профессиональных образовательных организаций Республики Башкортостан, города Уфы, в Спартакиаде 

«Наш выбор — спорт и здоровье» среди учебных заведений Октябрьского района ГО г. Уфа. Во всех видах 

спорта сборная команда колледжа занимает призовые места. В личном зачете спортсмены-обучающиеся 

колледжа стабильно показывают высокие результаты, многие из них имеют звания «Кандидат в мастера 

спорта», а также «Мастер спорта», а также ряд спортивных разрядов.  

             Студенты и творческие коллективы активно участвуют в организации, подготовке, разработке и 

проведении культурно-массовых и спортивных мероприятий, которые осуществляются в соответствии с 

нормативными документами, планом воспитательной работы колледжа. 

Культурно-массовые и спортивно-оздоровительные мероприятия: 

-официальные и торжественные встречи; 

-концертные и шоу-программы; 

-театрализованные представления; 

-фольклорные праздники; 

-конкурсы и фестивали; 

-студенческие акции; 

-театрализованные шествия; 

-спартакиады; 

- встречи  с   выдающимися   деятелями   образования,   науки,  культуры, искусства Республики 

Башкортостан и стран зарубежья; 

- участие в городских, областных, республиканских и международных конкурсах, фестивалях, чемпионатах. 

            Тематика культурно-досуговых и спортивно-оздоровительных мероприятий колледжа отражает 

официальные события, быть посвящена государственным праздникам, знаменательным и памятным датам. 

Ежегодно в колледже разрабатывается и реализуется план спортивных мероприятий. Студенты колледжа – 

постоянные участники спортивных состязаний разного уровня. Традиционными становятся «Дни здоровья», 

направленные на пропаганду здорового образа жизни. В колледже действует система выявления и учета 

несовершеннолетних, находящихся в социально-опасном положении. Создан и работает Совет 

профилактики, который организует и проводит систему индивидуальных профилактических мероприятий в 

отношении следующих категорий несовершеннолетних: пропускающие учебные занятия без уважительной 

причины, нарушающие устав колледжа. Проводятся разъяснительная работа среди студентов о вреде 

наркомании и профилактические мероприятия по недопущению распространения и употребления 

наркотиков. В колледже имеются все необходимые условия для реализации учебно- воспитательных целей 

и задач. 

6. Оценка результатов освоения ОПСПО ППКРС 
В соответствии с ФГОС СПО по профессии  43.01.09 Повар, кондитер оценка качества освоения 

обучающимися основных профессиональных образовательных программ включает текущий контроль 

успеваемости, промежуточную и государственную итоговую аттестацию обучающихся. 

6.1 Контроль и оценка достижений обучающихся 

 

Нормативно-методическое обеспечение текущего контроля успеваемости и промежуточной 

аттестации обучающихся по ППКРС осуществляется в соответствии действующим законодательством об 

образовании, требованиями ФГОС СПО, а также действующими локальными нормативными документами 

организации. 

Оценка качества подготовки обучающихся и выпускников осуществляется в двух основных 

направлениях: 

оценка уровня освоения дисциплин; 
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оценка компетенций обучающихся. 

Для юношей предусматривается оценка результатов освоения основ военной службы. 

Текущий контроль по дисциплинам проводится в пределах учебного времени, отведённого на 

соответствующую дисциплину, как традиционными (накопительная система оценивания), так и 

инновационными методами, включая компьютерные технологии. 

Промежуточная аттестация проводится в форме дифференцированных зачетов и экзаменов: 

дифференцированные зачеты – за счет времени, отведенного на соответствующую дисциплину, экзамены – за 

счет времени, выделенного ФГОС СПО по профессии. Дифференцированные зачеты и экзамены проводятся 

в соответствии с фондами оценочных средств (ФОС), которые представляют собой перечень контрольно-

оценочных средств, позволяющих определить степень сформированности компетенции обучающихся. Вид и 

содержание ФОС разрабатывается преподавателем соответствующей дисциплины и согласовывается в 

установленном порядке. 

Количество дифференцированных зачетов учебного плана - 10 (что соответствует методическим 

рекомендациям, исключая учёт зачётов по физической культуре и практике): 

 

 

 

 

Индекс 

 

 

 

Наименование циклов, разделов, дисциплин, 

профессиональных модулей, МДК, практик 
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ОУД.01 Русский язык и литература. Русский язык  4Э компл  

Русский язык и литература. Литература       

ОУД.02 Иностранный язык 4ДЗ   

ОУД.03 Математика: алгебра и начала математического анализа; 

геометрия 

 4Э  

ОУД.04 История 4ДЗ   

ОУД.05 Физическая культура 4ДЗ*  1,2,3З* 

ОУД.06 ОБЖ 2ДЗ   

ОУД.07  Общественные науки (обществоведение, экономика, 

право, география) 

2ДЗ   

ОУД.14 Естествознание (Биология, Химия, Физика, География) 2ДЗ 

компл 

  

ОУД.08 Астрономия 3ДЗ   

ОУД.09 Родной язык и родная литература 3З   

   ОУД.10 Естественные науки   

(Биология,  Физика) 

2ДЗ 

компл 

  

 (Химия)  2Э  

ОУД.11    Экология 2ДЗ   

ОУД.12 Информатика 4ДЗ   

ДУД.01 Башкирский язык   2З 

ДУД.02 Основы финансовой грамотности 4ДЗ   

ДУД.03 Основы проектной деятельности (в том числе  

Индивидуальный проект) 

4ДЗ   

ОП.01 Основы микробиологии, санитарии и гигиены 3ДЗ   

ОП.02 Основы товароведения продовольственных товаров 4ДЗ   

ОП.03 Техническое оснащение и организация рабочего места  4Э  

ОП.04 Экономические и правовые основы производственной 

деятельности 

8ДЗ   
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ОП.05 Основы калькуляции и учета 6ДЗ   

ОП.06 Охрана труда 5ДЗ   

ОП.07 Иностранный язык в профессиональной деятельности 8ДЗ   

ОП.08 Безопасность жизнедеятельности 8ДЗ   

ОП.09 Физическая культура 8ДЗ*  6З* 

ОПВ.10 Введение в профессию   2З 

ОПВ.11 Основы предпринимательской деятельности 6ДЗ   

ОПВ.12 Основы организации обслуживания потребителей 7ДЗ   

ОПВ.13 Профессиональное самоопределение и психология 

профессиональной деятельности 

3ДЗ   

ОПВ.14 Информационное обеспечение профессиональной 

деятельности 

8ДЗ   

ОПВ.15 Башкирский язык в профессиональной деятельности   8З 

ПМ.01 Приготовление и подготовка к реализации 

полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий 

разнообразного ассортимента 

 4Экв  

МДК.01.01 Организация процессов приготовления, подготовки к 

реализации и хранения кулинарных полуфабрикатов 

4ДЗ 

компл 

  

МДК.01.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации и 

хранения кулинарных полуфабрикатов 

  

УП.01 Учебная практика 4ДЗ*   

ПП.01 Производственная практика 4ДЗ*   

ПМ.02 Приготовление, оформление и подготовка к реализации 

горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 

разнообразного ассортимента 

 7Экв  

МДК.02.01 Организация процессов приготовления, подготовки к 

реализации и презентации горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок 

 5Э 

компл 

 

МДК 02.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации и 

презентации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 

  

УП.02 Учебная практика 7ДЗ*   

ПП.02 Производственная практика 7ДЗ*   

ПМ.03 Приготовление, оформление и подготовка к реализации 

холодных блюд, кулинарных изделий, закусок 

разнообразного ассортимента 

 6Экв  

МДК.03.01 Организация процессов приготовления, подготовки к 

реализации и презентации холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок 

6ДЗ 

компл 

  

МДК 03.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации и 

презентации холодных блюд, кулинарных изделий, 

закусок 

  

УП.03 Учебная практика 6ДЗ*   

ПП.03 Производственная практика 6ДЗ*   

ПМ.04 Приготовление, оформление и подготовка к реализации 

холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков 

разнообразного ассортимента 

 5 Экв  

МДК.04.01 Организация процессов приготовления, подготовки к 

реализации горячих и холодных сладких блюд, десертов, 

напитков 

5ДЗ 

компл 

  

МДК.04.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации 

горячих и холодных сладких блюд, десертов, напитков 

  

УП.04 Учебная практика 5ДЗ*   
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ПП.04 Производственная практика 5ДЗ*   

ПМ.05 Приготовление, оформление и подготовка к реализации 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

разнообразного ассортимента 

 8Экв  

МДК.05.01 Организация процессов приготовления, подготовки к 

реализации хлебобулочных, мучных кондитерских 

изделий 

 8Э  

компл 

 

МДК.05.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

  

УП.05 Учебная практика 8ДЗ*   

ПП.04 Производственная практика 8ДЗ*   

ГИА   8ДЭ  

 

Проведение промежуточной аттестации осуществляется в соответствии с Положением о 

промежуточной аттестации студентов 

Завершающим этапом промежуточной аттестации обучающихся  являются экзамены, в том числе 

квалификационные экзамены по всем профессиональным модулям.  
В соответствии с требованиями ФГОС СПО по профессии 43.01.09 Повар, кондитер для аттестации 

обучающихся на соответствие их персональных достижение поэтапным требованиям образовательной 
программы создаются форды оценочных средств, позволяющие оценить умения, знания, практический опыт 
и освоенные компетенции. Эти фонды включают:   фонды оценочных средств для текущего контроля, 
промежуточной аттестации, государственной итоговой аттестации 

Фонды оценочных  средств  для  промежуточной  аттестации  по   дисциплинам и меж- 
дисциплинарным курсам в составе профессиональных модулей разрабатываются и утверждаются 

образовательной организацией самостоятельно, а для промежуточной аттестации по профессиональным 

модулям и для государственной итоговой аттестации – разрабатываются и утверждаются образовательной 

организацией после предварительного положительного заключения работодателей. 

Текущий контроль успеваемости осуществляется преподавателем в процессе проведения 

практических занятий и лабораторных работ, выполнения индивидуальных домашних заданий или в иных 

формах, определенных программой конкретной дисциплины (профессионального модуля). 

Промежуточная аттестация по дисциплинам и междисциплинарным курсам осуществляется 

комиссией или преподавателем, ведущим данную дисциплину, междисциплинарный курс, в форме 

экзамена, зачета, дифференцированного зачета или в иной форме, предусмотренной учебным планом и 

программой дисциплины, профессионального модуля. 

Фонды оценочных средств для проведения текущего контроля успеваемости и промежуточной 

аттестации приводятся в приложении 9. 

 

 

 

 

 

 

 

 

6.2  Организация государственной итоговой аттестации выпускников 

К государственной итоговой аттестации допускаются студенты, не имеющие академической 

задолженности и в полном объеме выполнившие учебный план (индивидуальный учебный план). 

Целью итоговой государственной аттестации является установление степени готовности выпускников 

к самостоятельной деятельности, сформированности общих и профессиональных компетенций в 

соответствии с ФГОС СПО по профессии 43.01.09 Повар, кондитер. 

        В Программе государственной итоговой аттестации определены: 

- вид государственной итоговой аттестации 

-сроки проведения государственной итоговой аттестации 

-организация работы государственной экзаменационной комиссии 
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-порядок организации и проведения государственной итоговой аттестации 

-процедура проведения государственной итоговой аттестации 

-порядок подачи и рассмотрения апелляций 

-критерии оценки ВКР 

-документация по итогам государственной итоговой аттестации. 

 Государственная итоговая аттестация проводится в форме защиты выпускной квалификационной 

работы (далее - ВКР), выполняемой в виде демонстрационного экзамена. 

Сроки проведения государственной итоговой аттестации определяются в соответствии с учебным планом и 

составляют 2 недели. Программа ГИА и расписания аттестационных испытаний утверждаются директором не 

позднее, чем за шесть месяцев до начала ГИА. 

 Государственная итоговая аттестация (ГИА) проводится  государственной экзаменационной комиссией 

(ГЭК) в целях определения соответствия результатов освоения обучающимися основной профессиональной 

образовательной программы по профессии соответствующей требованиям ФГОС СПО 43.01.09 Повар, кондитер 

базового уровня подготовки, в т.ч. уровень сформированности общих и профессиональных компетенций. 

 Выбор задания осуществляется образовательной организацией самостоятельно на основе анализа 

соответствия содержания задания по компетенции Ворлдскиллс задаче оценки освоения образовательной 

программы по конкретной профессии.  

 

6.3 Порядок выполнения и защиты выпускной квалификационной работы 

Демонстрационный экзамен проводится на русском языке по модульному принципу. Задание 

демонстрационного экзамена построено на основе конкурсного задания национального чемпионата WSR 

компетенции «Поварское дело». Для выполнения каждого модуля предлагаются четкие временные рамки, 

прописанные в задании. Они устанавливаются таким образом, чтобы задачи были выполнены очень быстро 

при полной концентрации внимания. Каждый модуль подробно обсуждается до начала государственной 

итоговой аттестации, чтобы неясные вопросы, которые могут возникнуть в процессе проведения экзамена, 

были прояснены заранее. 
Подведение итогов предусматривает: 

- решение экзаменационной комиссии об успешном освоении компетенции, которое принимается 

на основании критериев оценки. На итоговую оценку результатов ДЭ, в том числе влияет соблюдение 

студентом требований ОТ и ТБ; 

- заполнение членами комиссии ведомости оценок; 

- занесение результатов в информационную систему Competition Information Sistem (далее –CIS); 

- оформление протоколов, обобщение результатов ДЭ с указанием бального рейтинга студентов. 

Демонстрационный экзамен – это модель независимой оценки качества подготовки кадров, 

содействующая решению нескольких задач системы профессионального образования и рынка труда без 

проведения дополнительных процедур. 

  В  соответствии  с  требованиями  ФГОС     СПО тематика выпускной квалификационной работы 

(ВКР) соответствует одному  или  нескольким профессиональным 
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