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Раздел 1. ОБЩИЕ ПОЛОЖЕНИЯ 

 

 1.1.Настоящая  основная образовательная программа по специальности среднего 

профессионального образования 43.02.15 Поварское и кондитерское дело разработана на 

основе федерального государственного образовательного стандарта среднего 

профессионального образования (ФГОС СПО) по специальности 43.02.15 Поварское и 

кондитерское дело. Настоящий федеральный государственный образовательный стандарт 

среднего профессионального образования  представляет собой совокупность обязательных 

требований к среднему профессиональному образованию  по специальности 43.02.15 

Поварское и кондитерское дело. 

ОПОП СПО определяет рекомендованный объем и содержание среднего 

профессионального образования по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское 

дело, планируемые результаты освоения образовательной программы,  условия 

образовательной деятельности.  

Содержание СПО по специальности определяется программой подготовки специалистов 

среднего звена,  разрабатываемой и утверждаемой образовательной организацией 

самостоятельно в соответствии с настоящим ФГОС СПО. 

 Область профессиональной деятельности, в которой выпускники, освоившие 

образовательную программу, могут осуществлять профессиональную деятельность: 33 

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

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

 Обучение по образовательной программе в образовательной организации осуществляется в 

очной  форме обучения. 

При реализации образовательной программы образовательная организация вправе 

применять электронное обучение и дистанционные образовательные технологии. 

При обучении инвалидов и лиц с ограниченными возможностями здоровья электронное 

обучение и дистанционные образовательные технологии  предусматриват возможность 

приема-передачи информации в доступных для них формах. 

Реализация образовательной программы осуществляется образовательной организацией как 

самостоятельно, так и посредством сетевой формы.  

Образовательная деятельность при освоении образовательных программ или отдельных ее 

компонентов организуется в форме практической подготовки. (в ред. Приказа 

Минпросвещения России от 17.12.2020 N 747) 

Реализация образовательной программы осуществляется на государственном языке 

Российской Федерации. 

Срок получения образования по образовательной программе в очной форме обучения вне 

зависимости от применяемых образовательных технологий составляет: 

на базе основного общего образования - 3 года 10 месяцев; 

на базе среднего общего образования - 2 год 10 месяцев. 

При обучении по индивидуальному учебному плану срок получения образования по 

образовательной программе  составляет не более срока получения образования, 

установленного для соответствующей формы обучения. При обучении по индивидуальному 

учебному плану обучающихся инвалидов и лиц с ограниченными возможностями здоровья 

срок получения образования может быть увеличен не более чем на 1 год по сравнению со 

сроком получения образования для соответствующей формы обучения. 

Конкретный срок получения образования и объем образовательной программы, 

реализуемый за один учебный год по индивидуальному учебному плану определяются 

образовательной организацией самостоятельно в пределах сроков, установленных 

настоящим пунктом. 

 

Образовательная программа, реализуемая на базе основного общего образования, 

разрабатывается образовательной организацией на основе требований федерального 

consultantplus://offline/ref=2AD7CDD5C321FD79295521448098ABDB0A41801787F7293B9AE20BA0F67781493599A929C12BB13EF370A9A699C96D00289C81D7E0564B6DMC61I
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государственного образовательного стандарта среднего общего образования и ФГОС СПО 

с учетом получаемой специальности. 

Образовательная организация разрабатывает образовательную программу в соответствии с 

квалификацией специалиста среднего звена, указанной в  Перечне специальностей среднего 

профессионального образования, утвержденном приказом Министерства образования и 

науки Российской Федерации от 29 октября 2013 г. N 1199 (зарегистрирован 

Министерством юстиции Российской Федерации 26 декабря 2013 г., регистрационный N 

30861), с изменениями, внесенными приказами Министерства образования и науки 

Российской Федерации от 14 мая 2014 г. N 518 (зарегистрирован Министерством юстиции 

Российской Федерации 28 мая 2014 г., регистрационный N 32461), от 18 ноября 2015 г. N 

1350 (зарегистрирован Министерством юстиции Российской Федерации 3 декабря 2015 г., 

регистрационный N 39955) и от 25 ноября 2016 г. N 1477 (зарегистрирован Министерством 

юстиции Российской Федерации ____ декабря 2016 г).: специалист по поварскому и 

кондитерскому делу. 

Воспитание обучающихся при освоении ими образовательной программы осуществляется 

на основе программы воспитания и календарного плана воспитательной работы, 

разрабатываемых и утверждаемых с учетом включенных в примерную основную 

образовательную программу (далее - ПООП) примерной рабочей программы воспитания и 

примерного календарного плана воспитательной работы. (п. 1.12 введен Приказом 

Минпросвещения России от 17.12.2020 N 747) 

1.2.Нормативные основания для разработки ППССЗ 
       - Федеральный закон от 29 декабря 2012 г. № 273-ФЗ "Об образовании в Российской 

Федерации"; 

        -Приказ Министерства образования и науки РФ от 14.06.2013 г. № 464 "Об утверждении 

Порядка организации и осуществления образовательной деятельности по образовательным 

программам среднего профессионального образования";  

-Приказ Министерства науки и высшего образования РФ и Министерства 

просвещения РФ от 5 августа 2020 г. № 885/390 "О практической подготовке 

обучающихся"; 

-Приказ Министерства образования и науки Российской Федерации от 08 ноября  2021 

г. N 800 «Об утверждении Порядка проведения государственной итоговой аттестации 

по образовательным программам среднего профессионального образования; 

  -Приказ Минобрнауки России от 25 октября 2013 г. № 1186 "Об утверждении 

порядка заполнения, учета и выдачи дипломов о среднем профессиональном 

образовании и их дубликатов";  

- Приказ Минобрнауки России 9 декабря 2016 года № 1565 «Об утверждении федерального 

государственного образовательного стандарта среднего профессионального образования по 

специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело (зарегистрирован Министерством 

юстиции Российской Федерации 20 декабря 2016 года, регистрационный № 44828)  (ред. от 

17.12.2020); 

-Федеральный образовательный стандарт среднего общего образования, 

утвержденный приказом Минобрнауки РФ от 17.05. 2012г. №413. 

 

 Локальные акты ГБПОУ ЛО «ЛТПТ»: 

- Положение о порядке разработки и утверждения основных профессиональных 

образовательных СПО; 

- Положение о рабочих программах предметов общеобразовательного цикла; 

-Положение о рабочей программе общеобразовательных дисциплин и дисциплин 

профессионального модуля; 

-Положение о промежуточной аттестации и текущем контроле знаний обучающихся, в 

том числе с ограниченными возможностями здоровья ; 

- Положение о практической подготовке;  

- Положение о государственной итоговой аттестации выпускников; 

- Положение об индивидуальном проекте обучающихся. 

consultantplus://offline/ref=2AD7CDD5C321FD79295521448098ABDB0A41801787F7293B9AE20BA0F67781493599A929C12BB13EF270A9A699C96D00289C81D7E0564B6DMC61I
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Основная образовательная программа по специальности среднего профессионального 

образования 43.02.15 Поварское и кондитерское дело составлена с учётом : 

-Профессионального стандарта 33.011 Повар (утвержден приказом Министерства труда и 

социальной защиты Российской Федерации от 08.09.2015 г. № 610н., зарегистрирован 

Министерством юстиции Российской Федерации 29 сентября 2015 г., регистрационный № 

39023); 4-й и 5-й уровни квалификации;  

 

-Профессионального стандарта 33.010 Кондитер (утвержден приказом Министерства труда 

и социальной защиты Российской Федерации от 07.09.2015 г. № 597н., зарегистрирован 

Министерством юстиции Российской Федерации 21 сентября 2015 г., регистрационный № 

38940); 4-й и 5-й уровни квалификации;  

 

-Профессионального стандарта 33.014 Пекарь (утвержден приказом Министерства труда и 

социальной защиты Российской Федерации от 01.12.2015 г. № 914н., зарегистрирован 

Министерством юстиции Российской Федерации 25 декабря 2015 г., регистрационный № 

40270); 4-й и 5-й уровни квалификации; 

 

- Примерной основной образовательной программы подготовки  подготовки специалистов 

среднего звена  по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело 
 

-Порядком применения организациями, осуществляющими образовательную деятельность, 

электронного обучения, дистанционных образовательных технологий при реализации 

образовательных программ, утвержденный приказом Министерства образования и науки 

Российской Федерации от 23 августа 2017 г. N 816;.  

 

- Письмом Минобразования России от 05.04.1999 № 16-52-58ин/16-13 «О Рекомендациях 

по планированию, организации и проведению лабораторных работ и практических занятий 

в образовательных учреждениях среднего профессионального образования»;  

 

-Письмом Минобразования России от 29.12.2000 № 16-52-138 ин/16-13 «О рекомендациях 

по планированию и организации самостоятельной работы студентов образовательных 

учреждений среднего профессионального образования в условиях действия ГОС СПО». 

 

1.3. Перечень сокращений, используемых в тексте ОПОП: 
ФГОС СПО – федеральный государственный образовательный стандарт среднего 

профессионального образования; 

ОПОП –  основная профессиональная образовательная программа;  

МДК – междисциплинарный курс;  

ПМ – профессиональный модуль; 

ПК – профессиональные компетенции;  

ОК – общие компетенции; 

ГИА – государственная итоговая аттестация; 

Цикл ОГСЭ – общий гуманитарный и социально-экономический цикл;  

Цикл ЕН – математический и общий естественнонаучный цикл 

 

 

1.4.Требования к абитуриентам 
Порядок приема в техникум регламентируется «Правилами приема на обучение в 

ГБПОУ ЛО «ЛТПТ», разработанными ГБПОУ ЛО «Лодейнопольский политехнический 

техникум промышленных технологий» в соответствии с порядком приема, установленным 

Министерством образования и науки Российской Федерации.  
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Абитуриент должен иметь документ государственного образца:  

- аттестат о среднем общем образовании;  

- аттестат об основном общем образовании;  

Прием граждан на обучение по основной профессиональной образовательной программе 

среднего профессионального образования осуществляется по заявлениям лиц, имеющим 

основное общее образование или среднее общее образование.  

 Приём на базе 11 классов осуществляется с условием перезачета ранее изученных 

дисциплин в соответствии с пунктом 7 части 1 статьи 34 Федерального закона №273 от 

29.12.2012 «Об образовании в Российской Федерации», в котором говорится, что 

обучающиеся имеют право на зачет организацией, осуществляющей образовательную 

деятельность, в установленном ею порядке результатов освоения учебных предметов, курсов, 

дисциплин (модулей), практики, дополнительных образовательных программ в других 

организациях, осуществляющих образовательную деятельность. Под зачётом в настоящем 

порядке понимается перенос в документы об освоении образовательной программы учебных 

предметов, курсов, дисциплин (модулей), практики (далее – дисциплины) с соответствующей 

оценкой, полученной при освоении образовательной программы в других организациях, 

осуществляющих образовательную деятельность, или без неё. Решение о зачёте освобождает 

обучающегося от необходимости повторного изучения соответствующей дисциплины. 

Подлежат зачёту дисциплины учебного плана при совпадении наименования дисциплины, а 

также если объём часов составляет не менее чем 95%.  

Инвалид при поступлении в техникум должен предъявить индивидуальную программу 

реабилитации инвалида (ребенка-инвалида) с рекомендацией об обучении по данной 

профессии, содержащую информацию о необходимых специальных условиях обучения, а 

также сведения относительно рекомендованных условий и видов труда.  

Лицо с ограниченными возможностями здоровья при поступлении  должно предъявить 

заключение психолого-медико-педагогической комиссии с рекомендацией об обучении по 

данной профессии, содержащее информацию о необходимых специальных условиях обучения. 

 

Раздел  2. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ ПРОГРАММЫ  

СРЕДНЕГО ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО ОБРАЗОВАНИЯ 

 

2.1 Квалификация, присваиваемая выпускникам образовательной программы- 

специалист по поварскому и кондитерскому делу.  

Формы обучения: очная.  

Объем образовательной программы, реализуемой на базе среднего общего образования: 

4464 часа.  

Срок получения образования по образовательной программе, реализуемой на базе 

среднего общего образования в очной форме – 2 года 10 месяцев.  

Срок получения образования по образовательной программе, реализуемой на базе 

основного общего образования в очной форме – 3 года 10 месяцев. 

При обучении по индивидуальному учебному плану срок получения образования по 

образовательной программе вне зависимости от формы обучения составляет не более срока 

получения образования, установленного для соответствующей формы обучения. 

 При обучении по индивидуальному учебному плану обучающихся инвалидов и лиц с 

ограниченными возможностями здоровья срок получения образования может быть увеличен 

не более чем на 1 год по сравнению со сроком получения образования для соответствующей 

формы обучения 

Объем  получения среднего профессионального образования по специальности 43.02.15 

Поварское и кондитерское дело на базе основного общего образования с одновременным 

получением среднего общего образования: 5940 часов. 

 Структура образовательной программы включает обязательную часть и часть, 

формируемую участниками образовательных отношений (вариативную часть). Обязательная 

часть образовательной программы направлена на формирование общих и профессиональных 

компетенций, предусмотренных главой III  ФГОС СПО, и  составляет 70 процентов от общего 
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объема времени, отведенного на ее освоение. Вариативная часть образовательной программы 

(30 процентов) дает возможность расширения основных видов деятельности, к которым 

должен быть готов выпускник, освоивший образовательную программу согласно получаемой 

квалификации, указанной в пункте 1.11  ФГОС СПО, углубления подготовки обучающегося, а 

также получения дополнительных компетенций, необходимых для обеспечения 

конкурентоспособности выпускника в соответствии с запросами регионального рынка труда. 

2.2. Образовательная программа имеет следующую структуру: 

 

Структура образовательной программы Объем образовательной 

программы в 

академических часах 

общеобразовательный цикл 1476 

Общий гуманитарный и социально-экономический цикл  432 

Математический и общий естественнонаучный цикл  180 

Общепрофессиональный цикл  612 

Профессиональный цикл 2698 

Государственная итоговая аттестация 216 

Общий объем образовательной программы: 

на базе среднего общего образования        4464 

на базе основного общего образования, включая получение 

среднего общего образования в соответствии с требованиями 

федерального государственного образовательного стандарта 

среднего общего образования 

       5940 

 

 В общем гуманитарном и социально-экономическом, математическом и общем 

естественнонаучном, общепрофессиональном и профессиональном циклах  образовательной 

программы выделяется объем работы обучающихся во взаимодействии с преподавателем по 

видам учебных занятий (урок, практическое занятие, лабораторное занятие, консультация, 

лекция, семинар), практики (в профессиональном цикле) и самостоятельной работы 

обучающихся. 

В учебные циклы включается промежуточная аттестация обучающихся, которая 

осуществляется в рамках освоения указанных циклов в соответствии с разработанными 

образовательной организацией фондами оценочных средств, позволяющими оценить 

достижения запланированных по отдельным дисциплинам, модулям и практикам результатов 

обучения. 

 Обязательная часть общего гуманитарного и социально-экономического циклов 

образовательной программы предусматривает изучение следующих обязательных дисциплин: 

"Основы философии", "История", "Психология общения", "Иностранный язык в 

профессиональной деятельности", "Физическая культура". 

Общий объем дисциплины "Физическая культура" -  164 академических часа. Для 

обучающихся инвалидов и лиц с ограниченными возможностями здоровья образовательная 

организация устанавливает особый порядок освоения дисциплины "Физическая культура" с 

учетом состояния их здоровья. 

  Образовательная организация предусматривает включение адаптационных дисциплин, 

обеспечивающих коррекцию нарушений развития и социальную адаптацию обучающихся 

инвалидов и лиц с ограниченными возможностями здоровья. 
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  Для инвалидов и лиц с ограниченными возможностями здоровья   в учебный план 

включены адаптационных дисциплины: 

- Социальная адаптация и основы социально - правовых знаний; 

- Коммуникативный практикум.  

  Для обучающихся - инвалидов техникум может разрабатывать дополнения к 

образовательной программе с учётом конкретной группы инвалидности обучающегося, 

принятого на обучение по  данной специальности, индивидуальный  план обучения или 

адаптированную образовательную программу. 

 Освоение общепрофессионального цикла образовательной программы   

предусматривает изучение дисциплины "Безопасность жизнедеятельности" в объеме 68 

академических часов, из них на освоение основ военной службы (для юношей)  используется  

70 процентов от общего объема времени, отведенного на указанную дисциплину. Для 

подгрупп девушек может быть предусмотрено использование 70 процентов от общего объема 

времени дисциплины "Безопасность жизнедеятельности" на освоение основ медицинских 

знаний. 

 Профессиональный цикл образовательной программы включает профессиональные 

модули, которые формируются в соответствии с основными видами деятельности, 

предусмотренными настоящим ФГОС СПО. В профессиональный цикл образовательной 

программы входят следующие виды практик: учебная  и производственная. Учебная и 

производственная практики проводятся при освоении обучающимися профессиональных 

компетенций в рамках профессиональных модулей и реализовываются как в несколько 

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

профессиональных модулей. Часть профессионального цикла образовательной программы, 

выделяемого на проведение практик, определяется образовательной организацией в объеме не 

менее 25 процентов от профессионального цикла образовательной программы. 

 Государственная итоговая аттестация проводится  в форме демонстрационного экзамена и 

защиты дипломного проекта (работы) 

Раздел  3. ХАРАКТЕРИСТИКА ПРОФЕССИОНАЛЬНОЙ 

ДЕЯТЕЛЬНОСТИ ВЫПУСКНИКА 
3.1. Область профессиональной деятельности выпускников: 33 Сервис, оказание услуг 

населению (торговля, техническое обслуживание, ремонт, предоставление персональных 

услуг, услуги гостеприимства, общественное питание и пр.)  

3.2. Соответствие профессиональных модулей присваиваемым квалификациям  

(сочетаниям профессий п.1.11/1.12 ФГОС) 

Наименование основных 

видов деятельности 

Наименование 

профессиональных модулей 

Квалификация  

«Специалист по поварскому 

и кондитерскому делу»  

ВД.01. Организация и 

ведение процессов 

приготовления и подготовки 

к реализации 

полуфабрикатов для блюд, 

кулинарных изделий 

сложного ассортимента 

ПМ.01. Организация и ведение 

процессов приготовления и 

подготовки к реализации 

полуфабрикатов для блюд, 

кулинарных изделий 

сложного ассортимента 

осваивается 
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ВД.02. Организация и 

ведение процессов 

приготовления, оформления 

и подготовки к реализации 

горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок сложного 

ассортимента с учетом 

потребностей различных 

категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания 

ПМ.02. Организация и ведение 

процессов приготовления, 

оформления и подготовки к 

реализации горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок 

сложного ассортимента с 

учетом потребностей 

различных категорий 

потребителей, видов и форм 

обслуживания 

осваивается 

ВД.03. Организация и 

ведение процессов 

приготовления, оформления 

и подготовки к реализации 

холодных блюд, 

кулинарных изделий, 

закусок сложного 

ассортимента с учетом 

потребностей различных 

категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания 

ПМ.03. Организация и ведение 

процессов приготовления, 

оформления и подготовки к 

реализации холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок 

сложного ассортимента с 

учетом потребностей 

различных категорий 

потребителей, видов и форм 

обслуживания 

осваивается 

ВД.04. Организация и 

ведение процессов 

приготовления, оформления 

и подготовки к реализации 

холодных и горячих 

десертов, напитков 

сложного ассортимента с 

учетом потребностей 

различных категорий 

потребителей, видов и форм 

обслуживания 

ПМ.04. Организация и ведение 

процессов приготовления, 

оформления и подготовки к 

реализации холодных и 

горячих десертов, напитков 

сложного ассортимента с 

учетом потребностей 

различных категорий 

потребителей, видов и форм 

обслуживания 

осваивается 

ВД.05. Организация и 

ведение процессов 

приготовления, оформления 

и подготовки к реализации 

хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий 

сложного ассортимента с 

учетом потребностей 

различных категорий 

потребителей, видов и форм 

обслуживания 

ПМ.05. Организация и ведение 

процессов приготовления, 

оформления и подготовки к 

реализации хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий 

сложного ассортимента с 

учетом потребностей 

различных категорий 

потребителей, видов и форм 

обслуживания 

осваивается 

ВД.06. Организация и 

контроль текущей 

ПМ.06 Организация и 

контроль текущей 

осваивается 
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деятельности подчиненного 

персонала 

деятельности подчиненного 

персонала 

Выполнение работ по одной 
или нескольким профессиям 
рабочих, должностям 
служащих 

ПМ.07 Выполнение работ по 

одной или нескольким 

профессиям рабочих, 

должностям служащих 

Повар 

Кондитер 

Пекарь 

 

Раздел 4. Планируемые результаты освоения обучающимися  

образовательной программы ср  ( при получении среднего общего образования). 

        4.1.Планируемые личностные результаты освоения ОПОП СОО Личностные 

результаты в сфере отношений обучающихся к себе, к своему здоровью, к познанию себя: 

– ориентация обучающихся на достижение личного счастья, реализацию позитивных 

жизненных перспектив, инициативность, креативность, готовность и способность к 

личностному самоопределению, способность ставить цели и строить жизненные планы; 

– готовность и способность обеспечить себе и своим близким достойную жизнь в 

процессе самостоятельной, творческой и ответственной деятельности; 

– готовность и способность обучающихся к отстаиванию личного достоинства, 

собственного мнения, готовность и способность вырабатывать собственную позицию по 

отношению к общественно-политическим событиям прошлого и настоящего на основе 

осознания и осмысления истории, духовных ценностей и достижений нашей страны; 

– готовность и способность обучающихся к саморазвитию и самовоспитанию в 

соответствии с общечеловеческими ценностями и идеалами гражданского общества, 

потребность в физическом самосовершенствовании, занятиях спортивно-оздоровительной 

деятельностью; 

– принятие и реализация ценностей здорового и безопасного образа жизни, бережное, 

ответственное и компетентное отношение к собственному физическому 

психологическому здоровью; 

-  неприятие вредных привычек: курения, употребления алкоголя, наркотиков. 

Личностные результаты в сфере отношений обучающихся к России как к Родине 

(Отечеству): 

– российская идентичность, способность к осознанию российской идентичности в 

поликультурном социуме, чувство причастности к историко-культурной общности 

российского народа и судьбе России, патриотизм, готовность  служению Отечеству, его 

защите; 

– уважение к своему народу, чувство ответственности перед Родиной, гордости за 

свой край, свою Родину, прошлое и настоящее многонационального народа России, 

уважение к государственным символам (герб, флаг, гимн); 

– формирование уважения к русскому языку как государственному языку Российской 

Федерации, являющемуся основой российской идентичности и главным фактором 

национального самоопределения; 

– воспитание уважения к культуре, языкам, традициям и обычаям народов, 

проживающих в Российской Федерации. 

Личностные результаты в сфере отношений обучающихся к закону, государству и к 

гражданскому обществу: 

– гражданственность, гражданская позиция активного и ответственного члена 

российского общества, осознающего свои конституционные права и обязанности, 

уважающего закон и правопорядок, осознанно принимающего традиционные национальные 

и общечеловеческие гуманистические и демократические ценности, готового к участию в 

общественной жизни; 

– признание неотчуждаемости основных прав и свобод человека, которые 

принадлежат каждому от рождения, готовность к осуществлению собственных прав и 

свобод без нарушения прав и свобод других лиц, готовность отстаивать собственные права 
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и свободы человека и гражданина согласно общепризнанным принципам и нормам 

международного права и в соответствии с Конституцией Российской Федерации, правовая 

и политическая грамотность; 

– мировоззрение, соответствующее современному уровню развития науки и 

общественной практики, основанное на диалоге культур, а также различных форм 

общественного сознания, осознание своего места в поликультурном мире; 

– интериоризация ценностей демократии и социальной солидарности, готовность к 

договорному регулированию отношений в группе или социальной организации; 

– готовность обучающихся к конструктивному участию в принятии решений, 

затрагивающих их права и интересы, в том числе в различных формах общественной 

самоорганизации, самоуправления, общественно значимой деятельности; 

– приверженность идеям интернационализма, дружбы, равенства, взаимопомощи 

народов; воспитание уважительного отношения к национальному достоинству людей, их 

чувствам, религиозным убеждениям; 

– готовность обучающихся противостоять идеологии экстремизма, национализма, 

ксенофобии; коррупции; дискриминации по социальным, религиозным, расовым, 

национальным признакам и другим негативным социальным явлениям. 

Личностные результаты в сфере отношений обучающихся с окружающими людьми: 

– нравственное сознание и поведение на основе усвоения общечеловеческих 

ценностей, толерантного сознания и поведения в поликультурном мире, готовности и 

способности вести диалог с другими людьми, достигать в нем взаимопонимания, находить 

общие цели и сотрудничать для их достижения; 

– принятие гуманистических ценностей, осознанное, уважительное и 

доброжелательное отношение к другому человеку, его мнению, мировоззрению; 

– способность к сопереживанию и формирование позитивного отношения к людям, в 

том числе к лицам с ограниченными возможностями здоровья и инвалидам; бережное, 

ответственное и компетентное отношение к физическому и психологическому здоровью 

других людей, умение оказывать первую помощь; 

– формирование выраженной в поведении нравственной позиции, в том числе 

способности к сознательному выбору добра, нравственного сознания и поведения на основе 

усвоения общечеловеческих ценностей и нравственных чувств (чести, долга, 

справедливости, милосердия и дружелюбия); 

– развитие компетенций сотрудничества со сверстниками,  взрослыми в 

образовательной, общественно полезной, учебно-исследовательской, проектной и других 

видах деятельности. 

Личностные результаты в сфере отношений обучающихся к окружающему миру, 

живой природе, художественной культуре: 

– мировоззрение, соответствующее современному уровню развития науки, значимости 

науки, готовность к научно-техническому творчеству, владение достоверной информацией 

о передовых достижениях и открытиях мировой и отечественной науки, 

заинтересованность в научных знаниях об устройстве мира и общества; 

– готовность и способность к образованию, в том числе самообразованию, на 

протяжении всей жизни; сознательное отношение к непрерывному образованию как 

условию успешной профессиональной и общественной деятельности; 

– экологическая культура, бережное отношения к родной земле, природным 

богатствам России и мира; понимание влияния социально-экономических процессов на 

состояние природной и социальной среды, ответственность за состояние природных 

ресурсов; умения и навыки разумного природопользования, нетерпимое отношение к 

действиям, приносящим вред экологии; приобретение опыта эколого-направленной 

деятельности; 

– эстетическое отношения к миру, готовность к эстетическому обустройству 

собственного быта. 

Личностные результаты в сфере отношений обучающихся к семье и родителям, в том 

числе подготовка к семейной жизни: 
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– ответственное отношение к созданию семьи на основе осознанного принятия 

ценностей семейной жизни; 

– положительный образ семьи, родительства (отцовства и материнства), 

интериоризация традиционных семейных ценностей. 

Личностные результаты в сфере отношения обучающихся к труду, в сфере социально-

экономических отношений: 

– уважение ко всем формам собственности, готовность к защите своей собственности, 

– осознанный выбор будущей профессии как путь и способ реализации собственных 

жизненных планов; 

– готовность обучающихся к трудовой профессиональной деятельности как 

возможности участия в решении личных, общественных, государственных, 

общенациональных проблем; 

– потребность трудиться, уважение к труду и людям труда, трудовым достижениям, 

добросовестное, ответственное и творческое отношение к разным видам трудовой 

деятельности; 

– готовность к самообслуживанию, включая обучение и выполнение домашних 

обязанностей. 

Личностные результаты в сфере физического, психологического, социального и 

академического благополучия обучающихся: 

– физическое, эмоционально-психологическое, социальное благополучие 

обучающихся в жизни образовательной организации, ощущение детьми безопасности и 

психологического комфорта, информационной безопасности. 

4.2. Планируемые метапредметные результаты освоения ОПОП СОО. 

 Метапредметные результаты освоения основной образовательной программы 

представлены тремя группами универсальных учебных действий (УУД).  

1. Регулятивные универсальные учебные действия 

Обучающийся научится: 

– самостоятельно определять цели, задавать параметры и критерии, по которым 

можно определить, что цель достигнута; 

– оценивать возможные последствия достижения поставленной цели в деятельности, 

собственной жизни и жизни окружающих людей, основываясь на соображениях этики и 

морали; 

– ставить и формулировать собственные задачи в образовательной деятельности и 

жизненных ситуациях; 

– оценивать ресурсы, в том числе время и другие нематериальные ресурсы, 

необходимые для достижения поставленной цели; 

– выбирать путь достижения цели, планировать решение поставленных задач, 

оптимизируя материальные и нематериальные затраты; 

– организовывать эффективный поиск ресурсов, необходимых для достижения 

поставленной цели; 

– сопоставлять полученный результат деятельности с поставленной заранее целью. 

2.Познавательные универсальные учебные действия. Обучающийся научится: 

– искать и находить обобщенные способы решения задач, в том числе, осуществлять 

развернутый информационный поиск и ставить на его основе новые (учебные и 

познавательные) задачи; 

– критически оценивать и интерпретировать информацию с разных позиций, 

распознавать и фиксировать противоречия в информационных источниках; 

 

– использовать различные модельно-схематические средства для представления 

существенных связей и отношений, а также противоречий, выявленных в информационных 

источниках; 

– находить и приводить критические аргументы в отношении действий и суждений 

другого; спокойно и разумно относиться к критическим замечаниям в отношении 

собственного суждения, рассматривать их как ресурс собственного развития; 
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– выходить за рамки учебного предмета и осуществлять целенаправленный поиск 

возможностей для широкого переноса средств и способов действия; 

– выстраивать индивидуальную образовательную траекторию, учитывая ограничения 

со стороны других участников и ресурсные ограничения; 

– менять и удерживать разные позиции в познавательной деятельности. 

3. Коммуникативные универсальные учебные  действия. 

Обучающийся научится: 

– осуществлять деловую коммуникацию как со сверстниками, так и со 

взрослыми (как внутри образовательной организации, так и за ее пределами), 

подбирать партнеров для деловой коммуникации исходя из соображений результативности 

взаимодействия, а не личных симпатий; 

– при осуществлении групповой работы быть как руководителем, так и членом 

команды в разных ролях (генератор идей, критик, исполнитель, выступающий, эксперт и 

т.д.); 

– координировать и выполнять работу в условиях реального, виртуального и 

комбинированного взаимодействия; 

– развернуто, логично и точно излагать свою точку зрения с использованием 

адекватных (устных и письменных) языковых средств; 

– распознавать конфликтогенные ситуации и предотвращать конфликты до их 

активной фазы, выстраивать деловую и образовательную коммуникацию, избегая 

личностных оценочных суждений. 

4.3. Планируемые предметные результаты освоения ОПОП СОО  

Логика представления результатов четырех видов: «Обучающийся научится – 

базовый уровень», «Обучающийся получит возможность научиться – базовый 

уровень», «Обучающийся научится – углубленный уровень», «Обучающийся получит 

возможность научиться – углубленный уровень» – определяется следующей методологией. 

Группа результатов «Обучающийся научится» представляет собой результаты, 

достижение которых обеспечивается преподавателем в отношении всех обучающихся, 

выбравших данный уровень обучения. Группа результатов «Обучающийся получит 

возможность научиться» обеспечивается преподавателем в отношении части наиболее 

мотивированных и способных обучающихся, выбравших данный уровень обучения. При 

контроле качества образования группа заданий, ориентированных на оценку достижения 

планируемых результатов из блока «Обучающийся получит возможность научиться», 

может включаться в материалы блока «Обучающийся научится». Это позволит 

предоставить возможность обучающимся продемонстрировать овладение качественно 

иным уровнем достижений и выявлять динамику роста численности наиболее 

подготовленных обучающихся. 

Принципиальным отличием результатов базового уровня от результатов углубленного 

уровня является их целевая направленность.  

Результаты базового уровня ориентированы на общую функциональную 

грамотность, получение компетентностей для повседневной жизни и общего развития. Эта 

группа результатов предполагает: 

– понимание предмета, ключевых вопросов и основных составляющих элементов 

изучаемой предметной области, что обеспечивается не за счет заучивания определений и 

правил, а посредством моделирования и постановки проблемных вопросов культуры, 

характерных для данной предметной области; 

– умение решать основные практические задачи, характерные для использования 

методов и инструментария данной предметной области; 

– осознание рамок изучаемой предметной области, ограниченности методов 

инструментов, типичных связей с некоторыми другими областями знания. 

Результаты углубленного уровня ориентированы на получение компетентностей для 

последующей профессиональной деятельности как в рамках данной предметной области, 

так и в смежных с ней областях. Эта группа результатов предполагает: 
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– овладение ключевыми понятиями и закономерностями, на которых строится данная 

предметная область, распознавание соответствующих им признаков и взаимосвязей, 

способность демонстрировать различные подходы к изучению явлений, характерных для 

изучаемой предметной области; 

– умение решать как некоторые практические, так и основные теоретические задачи, 

характерные для использования методов и инструментария данной предметной области; 

– наличие представлений о данной предметной области как целостной теории 

(совокупности теорий), об основных связях с иными смежными областями знаний. 

4.4. Развитие универсальных учебных действий при получении среднего общего 

образования 

Требования к развитию универсальных учебных действий при получении среднего 

общего образования включают: 

– освоение межпредметных понятий (например, система, модель, проблема, анализ, 

синтез, факт, закономерность, феномен и т.п.) и универсальных учебных действий 

(регулятивные, познавательные, коммуникативные); 

– способность их использования в познавательной и социальной практике; 

– самостоятельность в планировании и осуществлении учебной деятельности и 

организации учебного сотрудничества с преподавателями и сверстниками; 

– способность к построению индивидуальной образовательной траектории, 

владение навыками проектной и учебно-исследовательской деятельности. . 

Характеристики, функции и способы оценивания универсальных учебных действий 

описаны в Программе развития универсальных учебных действий при получении среднего 

общего образования, включающей формирование компетенций обучающихся в области 

учебно-исследовательской и проектной деятельности.  

Программа развития УУД направлена на: 

– повышение эффективности освоения обучающимися образовательной программы 

СОО, а также усвоения знаний и учебных действий; 

– формирование у обучающихся системных представлений и опыта применения 

методов, технологий и форм организации проектной и учебно-исследовательской 

деятельности для достижения практико-ориентированных результатов образования; 

– формирование навыков разработки, реализации и общественной презентации 

обучающимися результатов исследования, индивидуального проекта, направленного на 

решение научной, личностно и (или) социально значимой проблемы. 

Программа развития УУД обеспечивает: 

– развитие у обучающихся способности к самопознанию, саморазвитию и 

самоопределению; 

– формирование личностных ценностно-смысловых ориентиров и установок, системы 

значимых социальных и межличностных отношений, личностных, регулятивных, 

познавательных и коммуникативных универсальных учебных действий (далее – УУД), 

способности их использования в учебной, познавательной и социальной практике; 

– формирование умений самостоятельного планирования и осуществления учебной 

деятельности и организации учебного сотрудничества с преподавателями 

сверстниками, построения индивидуального образовательного маршрута; 

– решение задач общекультурного, личностного и познавательного развития 

обучающихся; 

– повышение эффективности усвоения обучающимися знаний и учебных действий, 

формирование научного типа мышления, компетентностей в предметных областях, 

проектной, учебно-исследовательской и социальной деятельности; 

– создание условий для интеграции урочных и внеурочных форм проектной 

учебно-исследовательской деятельности обучающихся, а также их самостоятельной 

работы по подготовке и защите индивидуальных проектов; 

– формирование навыков участия в различных формах организации проектной и 

учебно-исследовательской деятельности (творческие конкурсы, научные общества, научно-
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практические конференции, олимпиады, национальные образовательные программы и 

другие формы), возможность получения практико-ориентированного результата; 

– практическую направленность проводимых исследований и индивидуальных 

проектов; 

– возможность практического использования приобретенных обучающимися 

коммуникативных навыков, навыков целеполагания, планирования и самоконтроля; 

– подготовку к осознанному выбору дальнейшего образования и профессиональной 

деятельности. 

Развитие УУД осуществляется с учетом возрастных особенностей развития 

личностной и познавательной сфер обучающихся. Отличительными особенностями 

возраста обучающихся колледжа являются активное формирование чувства взрослости, 

выработка мировоззрения, убеждений, характера и жизненного самоопределения, что 

определяет необходимость освоения компетенций более широкого плана. На уровне 

среднего общего образования осуществляется приобретение более общих в своей 

применимости универсальных умений, значимых не только в образовательной 

деятельности, но и в составе любой практической человеческой деятельности. 

 

УУД являются основой, обеспечивающей способность обучающихся к дальнейшему 

самостоятельному усвоению новых знаний, умений и компетенций, включая организацию 

этого процесса на следующей ступени – ступени получения профессионального 

образования и в профессиональной деятельности, создают необходимые предпосылки и 

условия для самостоятельного выстраивания индивидуальной образовательной траектории. 

Полнота структуры и сложность выполняемых действий в любом акте деятельности. 

Повышение уровня рефлексивности УУД: усиление осознанности самого процесса 

учения, что позволяет подросткам более успешно и глубоко обращаться не только к 

предметным, но и к метапредметным основаниям деятельности. 

УУД приобретают объектный характер, т.е. в работе преподавателя с обучающимся 

УУД рассматриваются, анализируются, прямо и непосредственно формируются, в том 

числе за счет организации специальных занятий, направленных на освоение 

метапредметного содержания (системы философско-методологических, гносеологических, 

логических, теоретико-деятельностных понятий и категорий, правил и алгоритмов, 

регулирующих самостоятельную проектную и учебно-исследовательскую деятельность). 

Широкий перенос сформированных УУД на внеучебные ситуации. Выращенные на 

базе предметного обучения и отрефлексированные УУД начинают применяться 

обучающимися в процессе пробных действий в различных жизненных ситуациях. 

Большая, чем на уровне основного общего образования, степень открытости: 

обучающимся предоставляется возможность участвовать в различных дистанционных 

учебных курсах, осуществлять управленческие или предпринимательские пробы, проверять 

свои умения и навыки в гражданских и социальных проектах, принимать участие в 

волонтерском движении и т.д. 

Раздел  5. Коррекционная работа. 
1.Цели и задачи коррекционной работы с обучающимися с особыми 

образовательными потребностями, в том числе с ограниченными возможностями здоровья 

и инвалидами, при обучении в СПО. 

Цель коррекционной работы — создание системы  комплексной психолого-

педагогической и социальной помощи обучающимся с особыми образовательными 

потребностями, направленной на коррекцию и/или компенсацию недостатков в развитии 

для успешного освоения ими основной образовательной программы, профессионального 

самоопределения, социализации, обеспечения психологической устойчивости 

обучающихся. Цель коррекционной работы определяет следующие задачи: 

 - выявление особых образовательных потребностей обучающихся с ОВЗ, инвалидов, 

а также подростков, попавших в трудную жизненную ситуацию; 

 - создание условий для успешного освоения программы (ее элементов) и 

прохождения промежуточной и итоговой аттестации;  



17 
 

- коррекция (минимизация) имеющихся нарушений (личностных, регулятивных, 

когнитивных, коммуникативных);  

- обеспечение непрерывной коррекционно-развивающей работы в единстве урочной и 

внеурочной деятельности;  

- выявление профессиональных склонностей, интересов обучающихся с особыми 

образовательными потребностями; проведение работы по их профессиональному 

консультированию, профессиональной ориентации, профессиональному самоопределению;  

- осуществление консультативной работы с педагогами, родителями, социальными 

работниками (потенциальными работодателями); 

 - проведение информационно — просветительских мероприятий. 

2. Перечень и содержание комплексных, индивидуально ориентированных 

коррекционных мероприятий, включающих использование индивидуальных методов 

обучения и воспитания, проведение индивидуальных и групповых занятий под 

руководством специалистов. 

 Направления коррекционной работы — диагностическое, коррекционно-

развивающее, консультативное и информационно-просветительское. Данные направления 

раскрываются содержательно в разных организационных формах деятельности 

образовательной организации. Диагностическое направление работы включает выявление 

характера и сущности нарушений у обучающихся с ОВЗ, инвалидов, обучающихся, 

попавших в трудную жизненную ситуацию, определение их особых образовательных 

потребностей (общих и специфических). Диагностическое направление коррекционной 

работы проводят педагоги и узкие специалисты (в зависимости от состава обучающихся). В 

своей работе специалисты ориентируются на заключение Центра диагностики и 

консультирования о статусе обучающихся с ОВЗ и программу реабилитации инвалидов. 

Коррекционно-развивающее направление работы позволяет преодолеть (компенсировать) 

или минимизировать недостатки развития обучающихся, подготовить их к самостоятельной 

профессиональной деятельности и вариативному взаимодействию в поликультурном 

обществе. Для этого различными специалистами разрабатываются индивидуально 

ориентированные рабочие коррекционные программы. Эти программы создаются на 

дискретные, более короткие сроки (полугодие, год), чем весь период обучения в техникуме, 

на который рассчитана ПКР. Поэтому рабочие коррекционные программы являются 

вариативным и гибким инструментом ПКР. Коррекционная работа осуществляется в 

единстве урочной и внеурочной деятельности. В урочной деятельности эта работа 

проводится преподавателями и мастерами производственного обучения. Специалисты 

проводят коррекционную работу во внеурочной деятельности. Вместе с тем, в случае 

необходимости они присутствуют на уроке и  оказывают помощь педагогам. 

Залогом успешной коррекционной работы является тесное сотрудничество 

специалистов и педагогов, а также родителей, представителей администрации, органов 

опеки и попечительства и других социальных институтов. 

Спорные вопросы, касающиеся успеваемости обучающихся  с ОВЗ, их поведения, 

динамики (как положительной, так и отрицательной), а также вопросы прохождения 

итоговой аттестации выносятся на обсуждение психолого-педагогического консилиума 

техникума. Консультативное направление работы решает задачи конструктивного 

взаимодействия педагогов и специалистов по созданию благоприятных условий обучения и 

компенсации недостатков обучающихся  с ОВЗ, отбору и адаптации содержания их 

обучения, прослеживания динамики их развития и проведения своевременного пересмотра 

и совершенствования программы коррекционной работы; непрерывного сопровождения 

семей обучающихся с ОВЗ, включения их в активное сотрудничество с педагогами и 

специалистами. Консультативное направление  коррекционной работы осуществляется во 

внеурочной деятельности педагогами и специалистами: психологом, социальным 

педагогом. Педагоги проводят консультативную работу с родителями обучающихся. 

Данное направление касается обсуждения вопросов успеваемости и поведения 

обучающихся, выбора и отбора необходимых приемов, способствующих оптимизации его 

обучения. Психолог проводит консультативную работу с педагогами, администрацией 
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техникума и родителями. Работа с педагогами касается обсуждения проблемных ситуаций 

и стратегий взаимодействия. Работа психолога с администрацией техникума включает 

просветительскую и консультативную деятельность. Работа педагога-психолога с 

родителями ориентирована на выявление и коррекцию имеющихся у обучающихся проблем 

— академических и личностных. Кроме того, психолог принимает активное участие в 

работе по профессиональному самоопределению обучающихся с особыми 

образовательными потребностями. Специалисты реализуют консультативное направление  

в работе с обучающихся, их родителями, педагогами, с администрацией техникума (по 

запросу). В ходе консультаций специалисты информируют их об основных направлениях 

работы, возможности и целесообразности использования методов и приемов работы на 

отдельных уроках, об альтернативных учебниках и учебных пособиях (при 

необходимости), о результатах работы, рассказывают о динамике развития обучающихся, 

их затруднениях и предлагают рекомендации по преодолению недостатков. 

Информационно-просветительское направление работы способствует расширению 

представлений всех участников образовательных отношений о возможностях людей с 

различными нарушениями и недостатками, позволяет раскрыть разные варианты 

разрешения сложных жизненных ситуаций. Данное направление специалисты реализуют на 

методических объединениях, на родительских собраниях, на педагогических советах, 

осуществляют в виде сообщений, презентаций и докладов, а также психологических 

тренингов  и лекций. 

3. Система комплексного психолого-социального сопровождения и поддержки 

обучающихся с особыми образовательными потребностями, в том числе с ограниченными 

возможностями здоровья и инвалидов.  

Для реализации требований коррекционной работе, обозначенных в ФГОС, в ГБПОУ 

ЛО «ЛТПТ» создан психолого– педагогический консилиум (ППК). Коллегиальное решение 

ППК, содержащее обобщенную характеристику обучающегося и рекомендации по 

организации психолого-педагогического сопровождения, фиксируются в заключении. 

Заключение подписывается всеми членами ППК в день проведения заседания и содержит 

коллегиальный вывод соответствующими рекомендациями, которые являются основанием 

для реализации психолого-педагогического сопровождения обследованного обучающегося. 

Психолого-социальная помощь оказывается обучающимся на основании заявления 

или согласия в письменной форме их родителей (законных представителей). Комплексное 

психолого-социальное сопровождение и поддержка обучающихся с ограниченными 

возможностями здоровья, инвалидов и обучающихся, попавших в сложную жизненную 

ситуацию, обеспечиваются специалистами образовательной организации (педагогом-

психологом, социальным педагогом) и реализуются преимущественно во внеурочной 

деятельности. Социально-педагогическое сопровождение обучающихся с ограниченными 

возможностями здоровья в техникуме осуществляет социальный педагог. Деятельность 

социального педагога направлена на защиту прав обучающихся, охрану их жизни и 

здоровья, соблюдение их интересов; создание для обучающихся комфортной и безопасной 

образовательной среды. Социальный педагог взаимодействует со специалистами 

организации, с педагогами учебной группы, в случае необходимости — с медицинским 

работником, а также с родителями (их законными представителями), специалистами 

социальных служб, органами исполнительной власти по защите прав детей. 

Психологическое сопровождение обучающихся с ограниченными возможностями здоровья 

осуществляется в рамках реализации основных направлений психологической службы 

техникум. Работа может быть организована фронтально, индивидуально и в мини-группах. 

Основные направления деятельности педагога-психолога состоят в проведении 

психодиагностики; развитии и коррекции эмоционально-волевой сферы обучающихся; 

совершенствовании навыков социализации и расширении социального взаимодействия со 

сверстниками (совместно с социальным педагогом); разработке и осуществлении 

развивающих программ; психологической профилактике, направленной на сохранение, 

укрепление и развитие психологического здоровья обучающихся с ограниченными 

возможностями здоровья. Одним из направлений деятельности педагога-психолога на 
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данной ступени обучения является психологическая подготовка обучающихся к 

прохождению промежуточной и итоговой аттестации. Помимо работы с обучающимися 

педагог-психолог проводит консультативную работу с педагогами, администрацией 

техникума и родителями по вопросам, связанным с обучением и воспитанием 

обучающихся. Кроме того, в течение года педагог-психолог  осуществляет информационно-

просветительскую работу с родителями и педагогами. Данная работа включает чтение 

лекций, проведение обучающих семинаров и тренингов. Значительная роль в организации 

психолого-педагогического сопровождения обучающихся с ОВЗ принадлежит 

техникумовскому психолого-педагогическому консилиуму. Его цель — уточнение особых 

образовательных потребностей обучающихся с ОВЗ и обучающихся, попавших в сложную 

жизненную ситуацию, оказание им помощи (методической, специализированной и 

психологической). Помощь заключается в разработке рекомендаций по обучению и 

воспитанию; в составлении, в случае необходимости, индивидуальной программы 

обучения; в выборе специальных приемов, средств и методов обучения, в адаптации 

содержания учебного предметного материала. Специалисты консилиума следят за 

динамикой обучающихся и своевременно вносят коррективы в программу обучения и в 

рабочие программы коррекционной работы; рассматривают спорные и конфликтные 

случаи, предлагают и осуществляют отбор необходимых для обучающихся 

дополнительных дидактических и учебных пособий. На заседаниях консилиума проводится 

комплексное обследование обучающихся в следующих случаях: 

 - проведение первичного обследования (осуществляется сразу после поступления 

обучающегося с ОВЗ в техникум для уточнения диагноза и выработки общего плана 

работы, в том числе разработки рабочей программы коррекционной работы);  

- проведение диагностики в течение года (диагностика проводится по запросу 

педагога и (или) родителей по поводу имеющихся и возникающих у обучающегося 

академических и поведенческих проблем с целью их устранения);  

- проведение диагностики по окончании полугодия и учебного года с целью 

мониторинга динамики обучающихся и выработки рекомендаций по дальнейшему 

обучению; 

 - проведение диагностики в нештатных (конфликтных) случаях. Формы обследования 

обучающихся могут варьироваться: групповая, подгрупповая, индивидуальная. В случаях 

выявления изменения в психическом и/или физическом состоянии обучающегося с ОВЗ, 

сохраняющихся у него проблем в освоении основной образовательной программы в 

Рабочую коррекционную программу вносятся коррективы. Ориентируясь на заключения 

ПМПК, результаты диагностики психолого-педагогического консилиума и обследования 

конкретными специалистами и педагогами техникума, определяются ключевые звенья 

комплексных коррекционных мероприятий и необходимость вариативных, 

индивидуальных планов обучения обучающихся с ОВЗ и обучающихся, попавших в 

трудную жизненную ситуацию. Реализация системы комплексного психолого-социального 

сопровождения и поддержки обучающихся с ограниченными возможностями здоровья 

предусматривает создание специальных условий: организационных, кадровых, психолого-

педагогических, программно-методических, материально-технических, информационных. 

Техникум при отсутствии необходимых условий (кадровых, материально-технических и 

др.) может осуществлять деятельность службы комплексного психолого-социального 

сопровождения и поддержки обучающихся с ограниченными возможностями здоровья на 

основе сетевого взаимодействия с различными организациями: медицинскими 

учреждениями; центрами психолого-педагогической, медицинской и социальной помощи; 

образовательными организациями, реализующими адаптированные основные 

образовательные программы и другими. 

4. Механизм взаимодействия, предусматривающий общую целевую и единую 

стратегическую направленность работы педагогов, специалистов в области коррекционной 

и специальной педагогики, специальной психологии, медицинских работников. 

Механизм взаимодействия раскрывается в учебном плане,  во взаимодействии 

педагогов различного профиля и специалистов как внутри техникума; так и в сетевом  



20 
 

взаимодействии, в том числе с привлечением специалистов Центра диагностики и 

консультирования. В ходе реализации коррекционной работы в сетевой форме совместно 

разрабатываются и утверждаются программы, обеспечивающие коррекцию нарушений 

развития и социальную адаптацию (их вид, уровень, направленность). Коррекционная 

работа реализуется при выполнении   учебного плана освоения основной образовательной 

программы в учебной урочной деятельности. Преподаватель должен ставить и решать 

коррекционно-развивающие задачи на каждом уроке, с помощью специалистов 

осуществлять отбор содержания учебного материала (с обязательным учетом особых 

образовательных потребностей обучающихся с ОВЗ), использовать специальные методы и 

приемы. Коррекционные занятия со специалистами являются обязательными и проводятся 

по индивидуально ориентированным рабочим коррекционным программам в учебной 

внеурочной деятельности. 

5. Планируемые результаты работы с обучающимися с особыми образовательными 

потребностями, в том числе с ограниченными возможностями здоровья и инвалидами. 

 В итоге проведения коррекционной работы обучающиеся с ОВЗ в достаточной мере 

осваивают основную образовательную программу, подготовлены к последующему 

трудоустройству  или дальнейшему профессиональному образованию и достаточные 

способности к самопознанию, саморазвитию, самоопределению. 

 Личностные результаты:  

- сформированная мотивация к труду;  

- ответственное отношение к выполнению заданий; - адекватная самооценка и оценка 

окружающих людей;  

- сформированный самоконтроль на основе развития эмоциональных и волевых 

качеств;  

- умение вести диалог с разными людьми, достигать в нем взаимопонимания, находить 

общие цели и сотрудничать для их достижения;  

- понимание ценностей здорового и безопасного образа жизни, наличие потребности в 

физическом самосовершенствовании, занятиях спортивно-оздоровительной деятельностью;  

- понимание и неприятие вредных привычек (курения, употребления алкоголя, 

наркотиков); - 

 осознанный выбор будущей профессии и адекватная оценка собственных 

возможностей по реализации жизненных планов;  

- ответственное отношение к созданию семьи на основе осмысленного принятия 

ценностей семейной жизни.  

Метапредметные результаты:  

- продуктивное общение и взаимодействие в процессе совместной деятельности, 

согласование позиции с другими участниками деятельности, эффективное разрешение и 

предотвращение конфликтов;  

- овладение навыками познавательной, учебно-исследовательской и проектной 

деятельности, навыками разрешения проблем;  

- самостоятельное (при необходимости — с помощью) нахождение способов решения 

практических задач, применения различных методов познания;  

- ориентирование в различных источниках информации, самостоятельное или с 

помощью; критическое оценивание и интерпретация информации из различных 

источников;  

- овладение языковыми средствами, умениями их адекватного использования в целях 

общения, устного и письменного представления смысловой программы высказывания, ее 

оформления; 

 - определение назначения и функций различных социальных институтов. Предметные 

результаты освоения образовательной программы должны обеспечивать возможность 

дальнейшего успешного профессионального обучения и/или профессиональной 

деятельности обучающихся с ОВЗ. Обучающиеся с ОВЗ достигают предметных 

результатов освоения  образовательной программы на различных уровнях (базовом, 

углубленном) в зависимости от их индивидуальных способностей, вида и выраженности 
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особых образовательных потребностей, а также успешности проведенной коррекционной 

работы. На базовом уровне обучающиеся с ОВЗ овладевают общеобразовательными и 

общекультурными компетенциями в рамках предметных областей ОПОП. На углубленном 

уровне, ориентированном преимущественно на подготовку к последующему 

профессиональному образованию, обучающиеся с ОВЗ достигают предметных результатов 

путем более глубокого, чем это предусматривается базовым курсом, освоением основ наук, 

систематических знаний и способов действий, присущих данному учебному предмету 

(предметам). Предметные результаты освоения интегрированных учебных предметов 

ориентированы на формирование целостных представлений о мире и общей культуры 

обучающихся путем освоения систематических научных знаний и способов действий на 

метапредметной основе. Учитывая разнообразие и вариативность особых образовательных 

потребностей обучающихся, а также различную степень их выраженности, прогнозируется 

достаточно дифференцированный характер освоения ими предметных результатов. 

 Предметные результаты:  

- освоение программы учебных предметов на углубленном уровне при 

сформированной учебной деятельности, высоких познавательных и/или речевых 

способностях и возможностях;  

- освоение программы учебных предметов на базовом уровне при сформированной в 

целом учебной деятельности и достаточных познавательных, речевых, эмоционально-

волевых возможностях;  

- освоение элементов учебных предметов на базовом уровне и элементов 

интегрированных учебных предметов обучающимися с когнитивными нарушениями).  

Итоговая аттестация является логическим завершением освоения обучающимися с 

ОВЗ образовательных программ СПО, получением специальности. 
 

 

Раздел 7. ПЛАНИРУЕМЫЕ РЕЗУЛЬТАТЫ ОСВОЕНИЯ  

ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ ПРОГРАММЫ 

В результате освоения образовательной программы у выпускника должны быть 

сформированы общие и профессиональные компетенции. 

Выпускник, освоивший образовательную программу, должен обладать следующими 

общими компетенциями (далее - ОК): 

4.1. 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 
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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, эффективно 

взаимодействовать с 

коллегами, 

руководством, 

клиентами. 

Умения: организовывать работу коллектива и 

команды; взаимодействовать с коллегами, 

руководством, клиентами в ходе профессиональной 

деятельности. 

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 традиционных 

общечеловеческих 

ценностей, применять 

стандарты 

антикоррупционного 

поведения. 

Умения: описывать значимость своей профессии 

(специальности) 

Знания: сущность гражданско-патриотической 

позиции, общечеловеческих ценностей; значимость 

профессиональной деятельности по специальности, 

стандартов антикоррупционного поведения 
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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 

профессиональной 

деятельности 

Умения: применять средства информационных 

технологий для решения профессиональных задач; 

использовать современное программное 

обеспечение 

Знания: современные средства и устройства 

информатизации; порядок их применения и 

программное обеспечение в профессиональной 

деятельности. 

ОК 10 Пользоваться 

профессиональной 

документацией на 

государственном и 

иностранном языках. 

Умения: понимать общий смысл четко 

произнесенных высказываний на известные темы 

(профессиональные и бытовые), понимать тексты на 

базовые профессиональные темы; участвовать в 

диалогах на знакомые общие и профессиональные 

темы; строить простые высказывания о себе и о 

своей профессиональной деятельности; кратко 

обосновывать и объяснить свои действия (текущие и 

планируемые); писать простые связные сообщения 

на знакомые или интересующие профессиональные 

темы 

Знания: правила построения простых и сложных 

предложений на профессиональные темы; 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 

Умения: выявлять достоинства и недостатки 

коммерческой идеи; презентовать идеи открытия 

собственного дела в профессиональной 
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предпринимательскую 

деятельность в 

профессиональной сфере 

деятельности; оформлять бизнес-план; рассчитывать 

размеры выплат по процентным ставкам 

кредитования; определять инвестиционную 

привлекательность коммерческих идей в рамках 

профессиональной деятельности; презентовать 

бизнес-идею; определять источники 

финансирования;  

Знание: основы предпринимательской 

деятельности; основы финансовой грамотности; 

правила разработки бизнес-планов; порядок 

выстраивания презентации; кредитные банковские 

продукты  

4.2. Профессиональные компетенции 

Выпускник, освоивший образовательную программу, должен быть готов к выполнению 

основных видов деятельности согласно получаемой квалификации специалиста среднего 

звена, указанной в пункте 1.11  ФГОС СПО: 

-организация и ведение процессов приготовления и подготовки к реализации 

полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента; 

-организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к 

реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 

-организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к 

реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 

-организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к 

реализации холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 

-организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к 

реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 

организация и контроль текущей, деятельности подчиненного персонала. 

Также к основным видам деятельности относится освоение одной или нескольких 

профессий рабочих, должностей служащих, указанных в приложении N 1 к настоящему 

ФГОС СПО. 

 

ПЕРЕЧЕНЬ 

ПРОФЕССИЙ РАБОЧИХ, ДОЛЖНОСТЕЙ СЛУЖАЩИХ, РЕКОМЕНДУЕМЫХ 

К ОСВОЕНИЮ В РАМКАХ ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ ПРОГРАММЫ СРЕДНЕГО 

ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО ОБРАЗОВАНИЯ ПО СПЕЦИАЛЬНОСТИ 

43.02.15 ПОВАРСКОЕ И КОНДИТЕРСКОЕ ДЕЛО 

 

Код по Перечню профессий рабочих, должностей служащих, по 

которым осуществляется профессиональное обучение, 

утвержденному приказом Министерства образования и науки 

Российской Федерации от 2 июля 2013 г. N 513 (зарегистрирован 

Министерством юстиции Российской Федерации 8 августа 2013 г., 

регистрационный N 29322), с изменениями, внесенными приказами 

Министерства образования и науки Российской Федерации от 16 

декабря 2013 г. N 1348 (зарегистрирован Министерством юстиции 

Российской Федерации 29 января 2014 г., регистрационный N 

31163), от 28 марта 2014 г. N 244 (зарегистрирован Министерством 

юстиции Российской Федерации 15 апреля 2014 г., 

Наименование 

профессий 

рабочих, 

должностей 

служащих 

consultantplus://offline/ref=2AD7CDD5C321FD79295521448098ABDB0A44831B8BF4293B9AE20BA0F67781493599A929C12BB53EF170A9A699C96D00289C81D7E0564B6DMC61I
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регистрационный N 31953) и от 27 июня 2014 г. N 695 

(зарегистрирован Министерством юстиции Российской Федерации 

22 июля 2014 г., регистрационный N 33205) 

16472 Пекарь 

16675 Повар 

12901 Кондитер 

 

 Выпускник, освоивший образовательную программу, должен обладать 

профессиональными компетенциями (далее - ПК), соответствующими основным видам 

деятельности. 

 

Основные 

виды 

деятельности 

Код и 

наименование 

компетенции 

Показатели освоения компетенции 

ПМ.01. 

Организация и 

ведение 

процессов 

приготовления и 

подготовки к 

реализации 

полуфабрикатов 

для блюд, 

кулинарных 

изделий 

сложного 

ассортимента 

ПК 1.1.  

Организовывать 

подготовку 

рабочих мест, 

оборудования, 

сырья, материалов 

для приготовления 

полуфабрикатов в 

соответствии с 

инструкциями и 

регламентами 

Практический опыт в:  

организации и проведении подготовки рабочих 

мест, подготовки к работе и безопасной 

эксплуатации технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов в соответствии с 

инструкциями и регламентами; 

обеспечении наличия продуктов в соответствии с 

заказом, планом работы и контроле их хранения и 

расхода с учетом ресурсосбережения 

  Умения:  

обеспечивать наличие, контролировать 

хранение сырья, продуктов и материалов с учетом 

нормативов, требований к безопасности; 

контролировать ротацию неиспользованного 

сырья в процессе производства; 

составлять заявку и обеспечивать получение 

продуктов для производства полуфабрикатов по 

количеству и качеству, в соответствии с заказом;  

оценивать качество и безопасность сырья, 

продуктов, материалов; 

распределять задания между подчиненными в 

соответствии с их квалификацией; 

объяснять правила и демонстрировать приемы 

безопасной эксплуатации, контролировать выбор 

и рациональное размещение на рабочем месте 

производственного инвентаря и технологического 

оборудования посуды, сырья, материалов в 

соответствии с видом работ требованиями 

инструкций, регламентов, стандартов чистоты;  

контролировать соблюдение правил техники 

consultantplus://offline/ref=2AD7CDD5C321FD79295521448098ABDB0A44831B8BF4293B9AE20BA0F67781493599A929C02EB137F070A9A699C96D00289C81D7E0564B6DMC61I
consultantplus://offline/ref=2AD7CDD5C321FD79295521448098ABDB0A44831B8BF4293B9AE20BA0F67781493599A929C52EB034A72AB9A2D09E691C21839FD4FE56M46AI
consultantplus://offline/ref=2AD7CDD5C321FD79295521448098ABDB0A44831B8BF4293B9AE20BA0F67781493599A929C02EB03BF370A9A699C96D00289C81D7E0564B6DMC61I
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безопасности, пожарной безопасности, охраны 

труда на рабочем месте; 

контролировать своевременность текущей уборки 

рабочих мест в соответствии с инструкциями и 

регламентами, стандартами чистоты, разъяснять 

ответственность за несоблюдение санитарно-

гигиенических требований, техники 

безопасности, пожарной безопасности в процессе 

работы; 

демонстрировать приемы рационального 

размещения оборудования на рабочем месте 

повара; 

контролировать, осуществлять упаковку, 

маркировку, складирование, неиспользованного 

сырья, пищевых продуктов с учетом требований 

по безопасности (ХАССП), сроков хранения  

  Знания:  

требования охраны труда, пожарной 

безопасности, техники безопасности при 

выполнении работ; 

санитарно-гигиенические требования к 

процессам производства продукции, в том числе 

система анализа, оценки и управления опасными 

факторами (система ХАССП); 

методы контроля качества сырья, продуктов; 

способы и формы инструктирования 

персонала в области обеспечения безопасных 

условий труда, качества и безопасности 

кулинарной и кондитерской продукции 

собственного производства; 

виды, назначение, правила безопасной 

эксплуатации технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов, посуды и правила 

ухода за ними; 

последовательность выполнения 

технологических операций; 

требования к личной гигиене персонала при 

подготовке производственного инвентаря и 

кухонной посуды;  

возможные последствия нарушения 

санитарии и гигиены; 

виды, назначение, правила применения и 

безопасного хранения чистящих, моющих и 

дезинфицирующих средств; 

правила утилизации отходов; 

виды, назначение упаковочных материалов, 

способы хранения сырья и продуктов; 

виды кухонных ножей, правила подготовки 

их к работе, ухода за ними и их назначение 

 ПК 1.2.  Практический опыт в:  
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Осуществлять 

обработку, 

подготовку 

экзотических и 

редких видов 

сырья: овощей, 

грибов, рыбы, 

нерыбного водного 

сырья, дичи 

подборе в соответствии с технологическими 

требованиями, оценке качества, безопасности, 

обработке различными методами экзотических и 

редких видов сырья: овощей, грибов, рыбы, 

нерыбного водного сырья, дичи; 

контроле качества и безопасности, упаковке, 

хранении обработанного сырья с учетом 

требований к безопасности; 

обеспечении ресурсосбережения в процессе 

обработки сырья 

  Умения: 

оценивать качество и соответствие 

технологическим требованиям экзотических и 

редких видов сырья: овощей, грибов, рыбы, 

нерыбного водного сырья, дичи; распознавать 

недоброкачественные продукты; 

контролировать рациональное использование 

сырья, продуктов и материалов с учетом 

нормативов;  

определять степень зрелости, кондицию, 

сортность сырья, в т.ч. регионального, выбирать 

соответствующие методы обработки, определять 

кулинарное назначение; 

контролировать, осуществлять размораживание 

замороженного сырья, вымачивание соленой 

рыбы, замачивания сушеных овощей, грибов 

различными способами с учетом требований по 

безопасности и кулинарного назначения; 

применять регламенты, стандарты и нормативно-

техническую документацию; 

контролировать, осуществлять выбор, 

комбинирование, применение различных методов 

обработки, подготовки экзотических и редких 

видов сырья с учетом его вида, кондиции, 

размера, технологических свойств, кулинарного 

назначения; 

контролировать, осуществлять упаковку, 

маркировку, складирование, хранение 

обработанного сырья с учетом требований к 

безопасности (ХАССП); 

контролировать соблюдение правил утилизации 

непищевых отходов 

  Знания: 

методы обработки экзотических и редких видов 

сырья; 

способы сокращения потерь сырья, продуктов при 

их обработке, хранении;  

способы удаления излишней горечи из 

экзотических и редких видов овощей;  

способы предотвращения потемнения отдельных 

видов экзотических и редких видов сырья; 
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санитарно-гигиенические требования к ведению 

процессов обработки, подготовки пищевого 

сырья, продуктов, хранения неиспользованного 

сырья и обработанных овощей, грибов, рыбы, 

нерыбного водного сырья, домашней птицы, 

дичи;  

формы, техника нарезки, формования, 

филитирования экзотических и редких видов 

сырья 

 ПК 1.3.  

Проводить 

приготовление и 

подготовку к 

реализации 

полуфабрикатов 

для блюд, 

кулинарных 

изделий сложного 

ассортимента 

Практический опыт в:  

организации, ведении процессов приготовления 

согласно заказу, подготовки к реализации и 

хранении полуфабрикатов для блюд, кулинарных 

изделий сложного ассортимента из региональных, 

редких и экзотических видов овощей, грибов, 

рыбы и нерыбного сырья, мяса, птицы, дичи; 

контроле водного качества и безопасности 

обработанного сырья и полуфабрикатов, хранении 

готовой продукции с учетом требований к 

безопасности 

  Умения: 

контролировать, осуществлять выбор, 

применение, комбинирование различных 

способов приготовления полуфабрикатов из 

экзотических и редких видов сырья: овощей, 

грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, дичи 

для приготовления сложных блюд с учетом 

требований к качеству и безопасности пищевых 

продуктов и согласно заказу;  

контролировать, осуществлять соблюдение 

правил сочетаемости, взаимозаменяемости 

основного сырья и дополнительных 

ингредиентов, применения специй, приправ, 

пряностей; 

владеть, контролировать применение техники 

работы с ножом при нарезке, измельчении 

вручную рыбы, мяса, филитировании рыбы, 

выделении и зачистке филе птицы, пернатой 

дичи, порционировании птицы, пернатой дичи;  

выбирать в зависимости от кондиции, вида сырья, 

требований заказа, применять техники 

шпигования, фарширования, формования, 

панирования, различными способами 

полуфабрикатов из рыбы, мяса, птицы, дичи 

целиком или порционными кусками; 

готовить кнельную массу, формовать кнели, 

фаршировать кнельной массой; 

контролировать, осуществлять выбор, подготовку 

пряностей и приправ, их хранение в 

измельченном виде; 

проверять качество готовых полуфабрикатов 
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перед комплектованием, упаковкой на вынос; 

контролировать выбор материалов, посуды, 

контейнеров для упаковки, эстетично 

упаковывать на вынос; 

контролировать соблюдение условий, сроков 

хранения, товарного соседства 

скомплектованных, упакованных 

полуфабрикатов; 

контролировать соблюдение выхода готовых 

полуфабрикатов при порционировании 

(комплектовании); 

применять различные техники порционирования 

(комплектования) полуфабрикатов с учетом 

ресурсосбережения 

  Знания: 

ассортимент, рецептуры, требования к качеству, 

условия и сроки хранения полуфабрикатов для 

блюд, кулинарных изделий сложного 

ассортимента из региональных, редких и 

экзотических овощей, грибов, рыбы и нерыбного 

водного сырья, мяса, птицы, дичи;  

современные методы, техники приготовления 

полуфабрикатов сложного ассортимента из 

различных видов сырья в соответствии с заказом; 

правила безопасной эксплуатации 

технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов, посуды; 

способы сокращения потерь, сохранения пищевой 

ценности сырья, продуктов при приготовлении 

полуфабрикатов; 

техника порционирования (комплектования), 

упаковки на вынос и маркирования 

полуфабрикатов; 

правила складирования упакованных 

полуфабрикатов; 

требования к условиям и срокам хранения 

упакованных полуфабрикатов 

 ПК 1.4.  

Осуществлять 

разработку, 

адаптацию 

рецептур 

полуфабрикатов с 

учетом 

потребностей 

различных 

категорий 

потребителей, 

видов и форм 

обслуживания 

Практический опыт в:  

разработке, адаптации рецептур полуфабрикатов с 

учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания; 

ведении расчетов, оформлении и презентации 

результатов проработки 
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  Умения: 

подбирать тип и количество продуктов, вкусовых, 

ароматических, красящих веществ для разработки 

рецептуры с учетом особенностей заказа, 

требований по безопасности продукции; 

соблюдать баланс жировых и вкусовых 

компонентов; 

выбирать форму, текстуру п/ф с учетом способа 

последующей термической обработки; 

комбинировать разные методы приготовления п/ф 

с учетом особенностей заказа, кондиции сырья, 

требований к безопасности готовой продукции; 

проводить проработку новой или адаптированной 

рецептуры и анализировать результат, определять 

направления корректировки рецептуры; 

изменять рецептуры полуфабрикатов с учетом 

особенностей заказа, сезонности, кондиции, 

размера, формы сырья; 

рассчитывать количество сырья, продуктов, массу 

готового полуфабриката по действующим 

методикам, с учетом норм отходов и потерь при 

обработке сырья и приготовлении 

полуфабрикатов; 

оформлять акт проработки новой или 

адаптированной рецептуры; 

представлять результат проработки 

(полуфабрикат, разработанную документацию) 

руководству; 

проводить мастер-класс для представления 

результатов разработки новой рецептуры 

  Знания:  

наиболее актуальные в регионе традиционные и 

инновационные методы, техники приготовления 

полуфабрикатов; 

новые высокотехнологичные продукты и 

инновационные способы их обработки, 

подготовки, хранения (непрерывный холод, 

шоковое охлаждение и заморозка, заморозка с 

использованием жидкого азота, инновационные 

способы дозревания овощей и фруктов, 

консервирования и прочее); 

современное высокотехнологичное оборудование 

и способы его применения; 

принципы, варианты сочетаемости основных 

продуктов с дополнительными ингредиентами, 

пряностями и приправами; 

правила организации проработки рецептур; 

правила, методики расчета количества сырья и 

продуктов, выхода полуфабрикатов; 

правила оформления актов проработки, 

составления технологической документации по ее 

результатам; 
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правила расчета себестоимости полуфабрикатов 

ПМ.02.  

Организация и 

ведение 

процессов 

приготовления, 

оформления и 

подготовки к 

реализации 

горячих блюд, 

кулинарных 

изделий, закусок 

сложного 

ассортимента с 

учетом 

потребностей 

различных 

категорий 

потребителей, 

видов и форм 

обслуживания 

ПК 2.1.  

Организовывать 

подготовку рабочих 

мест, 

оборудования, 

сырья, материалов 

для приготовления 

горячих блюд, 

кулинарных 

изделий, закусок 

сложного 

ассортимента в 

соответствии с 

инструкциями и 

регламентами 

Практический опыт в:  

организации и проведении подготовки рабочих 

мест, подготовки к работе и безопасной 

эксплуатации технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов в соответствии с 

инструкциями и регламентами; 

обеспечении наличия продуктов в соответствии с 

заказом, планом работы и контроле их хранения и 

расхода с учетом ресурсосбережения 

  Умения:  

обеспечивать наличие, контролировать хранение, 

расход полуфабрикатов, пищевых продуктов и 

материалов с учетом нормативов, требований к 

безопасности; контролировать ротацию 

неиспользованных продуктов в процессе 

производства; 

составлять заявку и обеспечивать получение 

продуктов для производства горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок с учетом 

потребности и имеющихся условий хранения;  

оценивать качество и безопасность сырья, 

продуктов, материалов; 

распределять задания между подчиненными в 

соответствии с их квалификацией; 

объяснять правила и демонстрировать приемы 

безопасной эксплуатации, контролировать выбор и 

рациональное размещение на рабочем месте 

производственного инвентаря и технологического 

оборудования посуды, сырья, материалов в 

соответствии с видом работ требованиями 

инструкций, регламентов, стандартов чистоты;  

контролировать соблюдение правил техники 

безопасности, пожарной безопасности, охраны 

труда на рабочем месте; 

контролировать своевременность текущей уборки 

рабочих мест в соответствии с инструкциями и 

регламентами, стандартами чистоты, разъяснять 

ответственность за несоблюдение санитарно-

гигиенических требований, техники безопасности, 
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пожарной безопасности в процессе работы; 

демонстрировать приемы рационального 

размещения оборудования на рабочем месте 

повара; 

контролировать, осуществлять упаковку, 

маркировку, складирование, неиспользованных 

полуфабрикатов, пищевых продуктов с учетом 

требований по безопасности (ХАССП), сроков 

хранения  

  Знания:  

требования охраны труда, пожарной 

безопасности, техники безопасности при 

выполнении работ; 

санитарно-гигиенические требования к процессам 

производства продукции, в том числе требования 

системы анализа, оценки и управления опасными 

факторами (системы ХАССП); 

методы контроля качества полуфабрикатов, 

пищевых продуктов; 

способы и формы инструктирования персонала в 

области обеспечения безопасных условий труда, 

качества и безопасности полуфабрикатов, 

пищевых продуктов; 

виды, назначение, правила безопасной 

эксплуатации технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов, посуды и правила 

ухода за ними; 

последовательность выполнения технологических 

операций; 

требования к личной гигиене персонала при 

подготовке производственного инвентаря и 

кухонной посуды;  

возможные последствия нарушения санитарии и 

гигиены; 

виды, назначение, правила применения и 

безопасного хранения чистящих, моющих и 

дезинфицирующих средств; 

правила утилизации отходов; 

виды, назначение упаковочных материалов, 

способы хранения сырья и продуктов; 

виды кухонных ножей, других видов 

инструментов, инвентаря, правила подготовки их 

к работе, ухода за ними и их назначение 

 ПК 2.2.  

Осуществлять 

приготовление, 

творческое 

оформление и 

подготовку к 

реализации супов 

Практический опыт в: 

организации и ведении процессов приготовления, 

творческого оформления и подготовки к 

реализации супов сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания  
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сложного 

ассортимента с 

учетом 

потребностей 

различных 

категорий 

потребителей, 

видов и форм 

обслуживания 

  Умения: 

контролировать наличие, хранение и расход 

запасов, продуктов на производстве; 

контролировать, осуществлять выбор в 

соответствии с технологическими требованиями, 

оценивать качество и безопасность основных 

продуктов и дополнительных ингредиентов; 

сочетать основные продукты с дополнительными 

ингредиентами для создания гармоничных супов 

сложного ассортимента;  

контролировать, осуществлять взвешивание, 

измерение продуктов, входящих в состав супов 

сложного ассортимента в соответствии с 

рецептурой, заказом; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в 

соответствии с нормами закладки, особенностями 

заказа, сезонностью; 

использовать региональное сырье, продукты для 

приготовления супов сложного ассортимента; 

контролировать, осуществлять выбор, 

комбинировать, применять различные методы 

приготовления в соответствии с заказом, 

способом обслуживания; 

изменять, адаптировать рецептуру, выход порции 

в соответствии с особенностями заказа, 

использованием сезонных видов сырья, 

продуктов, заменой сырья и продуктов на основе 

принципов взаимозаменяемости, региональными 

особенностями в приготовлении пищи, формой и 

способом обслуживания и т.д.; 

организовывать приготовление, готовить супы 

сложного ассортимента в соответствии с 

рецептурой, с учетом особенностей заказа, 

способа подачи, требований к качеству и 

безопасности готовой продукции; 

минимизировать потери питательных веществ, 

массы продукта при термической обработке; 

обеспечивать безопасность готовых супов; 

определять степень готовности, доводить до 

вкуса оценивать качество органолептическим 

способом супов сложного ассортимента;  

предупреждать в процессе приготовления, 

выявлять и исправлять исправимые дефекты, 
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отбраковывать недоброкачественную продукцию; 

охлаждать и замораживать, размораживать 

отдельные полуфабрикаты для супов, готовые 

супы для организации хранения; 

организовывать, контролировать, выполнять 

порционирование, оформление сложных супов; 

сервировать для подачи с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, форм и 

способов обслуживания; 

контролировать температуру подачи супов; 

организовывать хранение сложных супов с 

учетом требований к безопасности готовой 

продукции; 

организовывать, контролировать процесс 

упаковки на вынос:  

рассчитывать стоимость супов; 

вести учет реализованных супов с 

прилавка/раздачи; 

поддерживать визуальный контакт с 

потребителем на раздаче; консультировать 

потребителей; 

владеть профессиональной терминологией, в т.ч. 

на иностранном языке, оказывать им помощь в 

выборе блюд 

  Знания: 

ассортимент, рецептуры, характеристика, 

требования к качеству, примерные нормы выхода 

супов сложного приготовления, в том числе 

авторских, брендовых, региональных; 

правила выбора, требования к качеству, 

принципы сочетаемости основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов к ним; 

характеристика региональных видов сырья, 

продуктов; 

нормы, правила взаимозаменяемости сырья и 

продуктов; 

пищевая, энергетическая ценность сырья, 

продуктов, готовых супов; 

варианты сочетания основных продуктов с 

другими ингредиентами для создания гармонич-

ных супов; 

варианты подбора пряностей и приправ; 

ассортимент вкусовых добавок, полуфабрикатов 

промышленного производства и варианты их 

использования; 

виды, правила безопасной эксплуатации 

технологического оборудования и 

производственного инвентаря; 

правила охлаждения и замораживания, 

размораживания заготовок для супов, готовых 

супов с учетом требований к безопасности; 

температурный режим, последовательность 
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выполнения технологических операций;  

современные, инновационные методы 

приготовления супов сложного ассортимента;  

способы и формы инструктирования персонала в 

области приготовления супов сложного 

ассортимента; 

способы оптимизации процессов приготовления с 

помощью использования высокотехнологичного 

оборудования, новых видов пищевых продуктов, 

полуфабрикатов промышленного производства; 

техника порционирования, варианты оформления 

сложных супов для подачи; 

виды, назначение посуды для подачи, термосов, 

контейнеров для отпуска на вынос; 

методы сервировки и способы подачи супов 

сложного ассортимента; 

температура подачи супов сложного 

ассортимента; 

правила разогревания охлажденных, 

замороженных супов; 

требования к безопасности хранения супов 

сложного ассортимента; 

правила упаковки на вынос, маркирования 

упакованных супов; 

правила общения, техника общения, 

ориентированная на потребителя; базовый 

словарный запас на иностранном языке 

 ПК 2.3.  

Осуществлять 

приготовление, 

непродолжительное 

хранение горячих 

соусов сложного 

ассортимента 

Практический опыт в: 

организации и ведении процессов приготовления, 

творческого оформления и подготовки к 

реализации соусов сложного ассортимента с 

учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания  

  Умения: 

контролировать наличие, хранение и расход 

запасов, продуктов на производстве; 

контролировать, осуществлять выбор в 

соответствии с технологическими требованиями, 

оценивать качество и безопасность основных 

продуктов и дополнительных ингредиентов; 

сочетать основные продукты с дополнительными 

ингредиентами для создания гармоничных соусов 

сложного ассортимента;  

контролировать, осуществлять взвешивание, 

измерение продуктов, входящих в состав соусов 

сложного ассортимента в соответствии с 

рецептурой, заказом; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в 

соответствии с нормами закладки, особенностями 

заказа, сезонностью; 
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использовать региональное сырье, продукты для 

соусов сложного ассортимента; 

контролировать, осуществлять выбор, 

комбинировать, применять различные методы 

приготовления в соответствии с заказом, 

способом обслуживания; 

изменять, адаптировать рецептуру, выход порции 

в соответствии с особенностями заказа, 

использованием сезонных видов сырья, 

продуктов, заменой сырья и продуктов на основе 

принципов взаимозаменяемости, региональными 

особенностями в приготовлении пищи, формой и 

способом обслуживания и т.д.; 

организовывать приготовление, готовить соусы 

сложного ассортимента в соответствии с 

рецептурой, с учетом особенностей заказа, 

способа подачи, требований к качеству и 

безопасности готовой продукции; 

минимизировать потери питательных веществ, 

массы продукта при термической обработке; 

обеспечивать безопасность готовых соусов; 

определять степень готовности, доводить до 

вкуса, оценивать качество органолептическим 

способом соусов сложного ассортимента;  

предупреждать в процессе приготовления, 

выявлять и исправлять исправимые дефекты, 

отбраковывать недоброкачественную продукцию; 

охлаждать и замораживать, размораживать 

отдельные полуфабрикаты для соусов, готовые 

соусы для организации хранения; 

организовывать, контролировать, выполнять 

порционирование, оформление сложных соусов; 

сервировать для подачи с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, форм и 

способов обслуживания; 

контролировать температуру подачи соусов; 

организовывать хранение сложных соусов с 

учетом требований к безопасности готовой 

продукции; 

организовывать, контролировать процесс 

упаковки на вынос:  

рассчитывать стоимость соусов; 

вести учет реализованных соусов с 

прилавка/раздачи; 

поддерживать визуальный контакт с 

потребителем на раздаче; консультировать 

потребителей; 

владеть профессиональной терминологией, в т.ч. 

на иностранном языке, оказывать им помощь в 

выборе блюд 

  Знания: 

ассортимент, рецептуры, характеристика, 
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требования к качеству, примерные нормы выхода 

соусов сложного приготовления, в том числе 

авторских, брендовых, региональных; 

правила выбора, требования к качеству, 

принципы сочетаемости основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов к ним; 

характеристика региональных видов сырья, 

продуктов; 

нормы, правила взаимозаменяемости сырья и 

продуктов; 

пищевая, энергетическая ценность сырья, 

продуктов, готовых соусов; 

варианты сочетания основных продуктов с 

другими ингредиентами для создания гармонич-

ных соусов; 

варианты подбора пряностей и приправ; 

ассортимент вкусовых добавок, полуфабрикатов 

промышленного производства и варианты их 

использования; 

виды, правила безопасной эксплуатации 

технологического оборудования и 

производственного инвентаря; 

правила охлаждения и замораживания, 

размораживания заготовок для соусов, готовых 

соусов с учетом требований к безопасности; 

температурный режим, последовательность 

выполнения технологических операций;  

современные, инновационные методы 

приготовления соусов сложного ассортимента;  

способы и формы инструктирования персонала в 

области приготовления соусов сложного 

ассортимента; 

способы оптимизации процессов приготовления с 

помощью использования высокотехнологичного 

оборудования, новых видов пищевых продуктов, 

полуфабрикатов промышленного производства; 

техника порционирования, варианты оформления 

сложных соусов для подачи; 

виды, назначение посуды для подачи, термосов, 

контейнеров для отпуска на вынос; 

методы сервировки и способы подачи соусов 

сложного ассортимента; 

температура подачи соусов сложного 

ассортимента; 

правила разогревания охлажденных, 

замороженных соусов; 

требования к безопасности хранения соусов 

сложного ассортимента; 

правила упаковки на вынос, маркирования 

упакованных соусов; 

правила общения, техника общения, 

ориентированная на потребителя; базовый 

словарный запас на иностранном языке 
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 ПК 2.4.  

Осуществлять 

приготовление, 

творческое 

оформление и 

подготовку к 

реализации горячих 

блюд и гарниров из 

овощей, круп, 

бобовых, 

макаронных 

изделий сложного 

ассортимента с 

учетом 

потребностей 

различных 

категорий 

потребителей, 

видов и форм 

обслуживания 

Практический опыт в: 

организации и ведении процессов 

приготовления, творческого оформления и 

подготовки к реализации горячих блюд и 

гарниров из овощей, круп, бобовых, макаронных 

изделий сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания  

  Умения: 

контролировать наличие, хранение и расход 

запасов, продуктов на производстве; 

контролировать, осуществлять выбор в 

соответствии с технологическими требованиями, 

оценивать качество и безопасность основных 

продуктов и дополнительных ингредиентов; 

сочетать основные продукты с дополнительными 

ингредиентами для создания гармоничных 

горячих блюд и гарниров из овощей, круп, 

бобовых, макаронных изделий сложного 

ассортимента;  

контролировать, осуществлять взвешивание, 

измерение продуктов, входящих в состав горячих 

блюд и гарниров из овощей, круп, бобовых, 

макаронных изделий сложного ассортимента в 

соответствии с рецептурой, заказом; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в 

соответствии с нормами закладки, особенностями 

заказа, сезонностью; 

использовать региональное сырье, продукты для 

приготовления горячих блюд и гарниров из 

овощей, круп, бобовых, макаронных изделий 

сложного ассортимента; 

контролировать, осуществлять выбор, 

комбинировать, применять различные методы 

приготовления в соответствии с заказом, 

способом обслуживания; 

изменять, адаптировать рецептуру, выход порции 

в соответствии с особенностями заказа, 

использованием сезонных видов сырья, 

продуктов, заменой сырья и продуктов на основе 
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принципов взаимозаменяемости, региональными 

особенностями в приготовлении пищи, формой и 

способом обслуживания и т.д.; 

организовывать приготовление, готовить горячих 

блюд и гарниров из овощей, круп, бобовых, 

макаронных изделий сложного ассортимента в 

соответствии с рецептурой, с учетом 

особенностей заказа, способа подачи, требований 

к качеству и безопасности готовой продукции; 

минимизировать потери питательных веществ, 

массы продукта при термической обработке; 

обеспечивать безопасность готовых горячих блюд 

и гарниров из овощей, круп, бобовых, 

макаронных изделий; 

определять степень готовности, доводить до вкуса 

оценивать качество органолептическим способом 

горячих блюд и гарниров из овощей, круп, 

бобовых, макаронных изделий сложного 

ассортимента;  

предупреждать в процессе приготовления, 

выявлять и исправлять исправимые дефекты, 

отбраковывать недоброкачественную продукцию; 

охлаждать и замораживать, размораживать 

отдельные полуфабрикаты для супов, готовые 

супы для организации хранения; 

организовывать, контролировать, выполнять 

порционирование, оформление сложных горячих 

блюд и гарниров из овощей, круп, бобовых, 

макаронных изделий; сервировать для подачи с 

учетом потребностей различных категорий 

потребителей, форм и способов обслуживания; 

контролировать температуру подачи горячих 

блюд и гарниров из овощей, круп, бобовых, 

макаронных изделий; 

организовывать хранение сложных горячих блюд 

и гарниров из овощей, круп, бобовых, 

макаронных изделий с учетом требований к 

безопасности готовой продукции; 

организовывать, контролировать процесс 

упаковки на вынос:  

рассчитывать стоимость горячих блюд и гарниров 

из овощей, круп, бобовых, макаронных изделий; 

вести учет реализованных горячих блюд и 

гарниров из овощей, круп, бобовых, макаронных 

изделий с прилавка/раздачи; 

поддерживать визуальный контакт с 

потребителем на раздаче; консультировать 

потребителей; 

владеть профессиональной терминологией, в т.ч. 

на иностранном языке, оказывать им помощь в 

выборе блюд 

  Знания: 
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ассортимент, рецептуры, характеристика, 

требования к качеству, примерные нормы выхода 

горячих блюд и гарниров из овощей, круп, 

бобовых, макаронных изделий сложного 

приготовления, в том числе авторских, 

брендовых, региональных; 

правила выбора, требования к качеству, 

принципы сочетаемости основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов к ним; 

характеристика региональных видов сырья, 

продуктов; 

нормы, правила взаимозаменяемости сырья и 

продуктов; 

пищевая, энергетическая ценность сырья, 

продуктов, готовых горячих блюд и гарниров из 

овощей, круп, бобовых, макаронных изделий; 

варианты сочетания основных продуктов с 

другими ингредиентами для создания гармонич-

ных горячих блюд и гарниров из овощей, круп, 

бобовых, макаронных изделий ; 

варианты подбора пряностей и приправ; 

ассортимент вкусовых добавок, полуфабрикатов 

промышленного производства и варианты их 

использования; 

виды, правила безопасной эксплуатации 

технологического оборудования и 

производственного инвентаря; 

правила охлаждения и замораживания, 

размораживания заготовок для горячих блюд и 

гарниров из овощей, круп, бобовых, макаронных 

изделий, готовых горячих блюд и гарниров из 

овощей, круп, бобовых, макаронных изделий с 

учетом требований к безопасности; 

температурный режим, последовательность 

выполнения технологических операций;  

современные, инновационные методы 

приготовления горячих блюд и гарниров из 

овощей, круп, бобовых, макаронных изделий 

сложного ассортимента;  

способы и формы инструктирования персонала в 

области приготовления горячих блюд и гарниров 

из овощей, круп, бобовых, макаронных изделий 

сложного ассортимента; 

способы оптимизации процессов приготовления с 

помощью использования высокотехнологичного 

оборудования, новых видов пищевых продуктов, 

полуфабрикатов промышленного производства; 

техника порционирования, варианты оформления 

сложных горячих блюд и гарниров из овощей, 

круп, бобовых, макаронных изделий для подачи; 

виды, назначение посуды для подачи, термосов, 

контейнеров для отпуска на вынос; 

методы сервировки и способы подачи горячих 
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блюд и гарниров из овощей, круп, бобовых, 

макаронных изделий сложного ассортимента; 

температура подачи горячих блюд и гарниров из 

овощей, круп, бобовых, макаронных изделий 

сложного ассортимента; 

правила разогревания охлажденных, 

замороженных горячих блюд и гарниров из 

овощей, круп, бобовых, макаронных изделий; 

требования к безопасности хранения горячих 

блюд и гарниров из овощей, круп, бобовых, 

макаронных изделий сложного ассортимента; 

правила упаковки на вынос, маркирования 

упакованных горячих блюд и гарниров из 

овощей, круп, бобовых, макаронных изделий; 

правила общения, техника общения, 

ориентированная на потребителя; базовый 

словарный запас на иностранном языке 

 ПК 2.5.  

Осуществлять 

приготовление, 

творческое 

оформление и 

подготовку к 

реализации горячих 

блюд из яиц, 

творога, сыра, муки 

сложного 

ассортимента с 

учетом 

потребностей 

различных 

категорий 

потребителей, 

видов и форм 

обслуживания 

Практический опыт в: 

организации и ведении процессов 

приготовления, творческого оформления и 

подготовки к реализации горячих блюд из яиц, 

творога, сыра, муки сложного ассортимента с 

учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания  

  Умения: 

контролировать наличие, хранение и расход 

запасов, продуктов на производстве; 

контролировать, осуществлять выбор в 

соответствии с технологическими требованиями, 

оценивать качество и безопасность основных 

продуктов и дополнительных ингредиентов; 

сочетать основные продукты с дополнительными 

ингредиентами для создания гармоничных 

горячих блюд из яиц, творога, сыра, муки 

сложного ассортимента;  

контролировать, осуществлять взвешивание, 

измерение продуктов, входящих в состав горячих 

блюд из яиц, творога, сыра, муки сложного 

ассортимента в соответствии с рецептурой, 

заказом; 
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осуществлять взаимозаменяемость продуктов в 

соответствии с нормами закладки, особенностями 

заказа, сезонностью; 

использовать региональное сырье, продукты для 

приготовления горячих блюд из яиц, творога, 

сыра, муки сложного ассортимента; 

контролировать, осуществлять выбор, 

комбинировать, применять различные методы 

приготовления в соответствии с заказом, 

способом обслуживания; 

изменять, адаптировать рецептуру, выход порции 

в соответствии с особенностями заказа, 

использованием сезонных видов сырья, 

продуктов, заменой сырья и продуктов на основе 

принципов взаимозаменяемости, региональными 

особенностями в приготовлении пищи, формой и 

способом обслуживания и т.д.; 

организовывать приготовление, готовить горячие 

блюда из яиц, творога, сыра, муки сложного 

ассортимента в соответствии с рецептурой, с 

учетом особенностей заказа, способа подачи, 

требований к качеству и безопасности готовой 

продукции; 

минимизировать потери питательных веществ, 

массы продукта при термической обработке; 

обеспечивать безопасность готовых горячих блюд 

из яиц, творога, сыра, муки; 

определять степень готовности, доводить до вкуса 

оценивать качество органолептическим способом 

горячих блюд из яиц, творога, сыра, муки 

сложного ассортимента;  

предупреждать в процессе приготовления, 

выявлять и исправлять исправимые дефекты, 

отбраковывать недоброкачественную продукцию; 

охлаждать и замораживать, размораживать 

отдельные полуфабрикаты для супов, готовые 

супы для организации хранения; 

организовывать, контролировать, выполнять 

порционирование, оформление сложных горячих 

блюд из яиц, творога, сыра, муки; сервировать 

для подачи с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, форм и способов 

обслуживания; 

контролировать температуру подачи горячих 

блюд из яиц, творога, сыра, муки; 

организовывать хранение сложных горячих блюд 

из яиц, творога, сыра, муки с учетом требований к 

безопасности готовой продукции; 

организовывать, контролировать процесс 

упаковки на вынос:  

рассчитывать стоимость горячих блюд из яиц, 

творога, сыра, муки; 

вести учет реализованных горячих блюд из яиц, 
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творога, сыра, муки с прилавка/раздачи; 

поддерживать визуальный контакт с 

потребителем на раздаче; консультировать 

потребителей; 

владеть профессиональной терминологией, в т.ч. 

на иностранном языке, оказывать им помощь в 

выборе блюд 

  Знания: 

ассортимент, рецептуры, характеристика, 

требования к качеству, примерные нормы выхода 

горячих блюд из яиц, творога, сыра, муки 

сложного приготовления, в том числе авторских, 

брендовых, региональных; 

правила выбора, требования к качеству, 

принципы сочетаемости основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов к ним; 

характеристика региональных видов сырья, 

продуктов; 

нормы, правила взаимозаменяемости сырья и 

продуктов; 

пищевая, энергетическая ценность сырья, 

продуктов, горячих блюд из яиц, творога, сыра, 

муки; 

варианты сочетания основных продуктов с 

другими ингредиентами для создания гармонич-

ных горячих блюд из яиц, творога, сыра, муки; 

варианты подбора пряностей и приправ; 

ассортимент вкусовых добавок, полуфабрикатов 

промышленного производства и варианты их 

использования; 

виды, правила безопасной эксплуатации 

технологического оборудования и 

производственного инвентаря; 

правила охлаждения и замораживания, 

размораживания заготовок для горячих блюд из 

яиц, творога, сыра, муки, готовых горячих блюд 

из яиц, творога, сыра, муки с учетом требований к 

безопасности; 

температурный режим, последовательность 

выполнения технологических операций;  

современные, инновационные методы 

приготовления горячих блюд из яиц, творога, 

сыра, муки сложного ассортимента;  

способы и формы инструктирования персонала в 

области приготовления горячих блюд из яиц, 

творога, сыра, муки сложного ассортимента; 

способы оптимизации процессов приготовления с 

помощью использования высокотехнологичного 

оборудования, новых видов пищевых продуктов, 

полуфабрикатов промышленного производства; 

техника порционирования, варианты оформления 

сложных горячих блюд из яиц, творога, сыра, 
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муки для подачи; 

виды, назначение посуды для подачи, термосов, 

контейнеров для отпуска на вынос; 

методы сервировки и способы подачи горячих 

блюд из яиц, творога, сыра, муки сложного 

ассортимента; 

температура подачи горячих блюд из яиц, 

творога, сыра, муки сложного ассортимента; 

правила разогревания охлажденных, 

замороженных горячих блюд из яиц, творога, 

сыра, муки; 

требования к безопасности хранения горячих 

блюд из яиц, творога, сыра, муки сложного 

ассортимента; 

правила упаковки на вынос, маркирования 

упакованных горячих блюд из яиц, творога, сыра, 

муки; 

правила общения, техника общения, 

ориентированная на потребителя; базовый 

словарный запас на иностранном языке 

 ПК 2.6.  

Осуществлять 

приготовление, 

творческое 

оформление и 

подготовку к 

реализации горячих 

блюд из рыбы, 

нерыбного водного 

сырья сложного 

ассортимента с 

учетом 

потребностей 

различных 

категорий 

потребителей, 

видов и форм 

обслуживания 

Практический опыт в: 

организации и ведении процессов 

приготовления, творческого оформления и 

подготовки к реализации горячих блюд из рыбы, 

нерыбного водного сырья сложного ассортимента 

с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания  

  Умения: 

контролировать наличие, хранение и расход 

запасов, продуктов на производстве; 

контролировать, осуществлять выбор в 

соответствии с технологическими требованиями, 

оценивать качество и безопасность основных 

продуктов и дополнительных ингредиентов; 

сочетать основные продукты с дополнительными 

ингредиентами для создания гармоничных 

горячих блюд из рыбы, нерыбного водного сырья 

сложного ассортимента;  

контролировать, осуществлять взвешивание, 

измерение продуктов, входящих в состав горячих 
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блюд из рыбы, нерыбного водного сырья 

сложного ассортимента в соответствии с 

рецептурой, заказом; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в 

соответствии с нормами закладки, особенностями 

заказа, сезонностью; 

использовать региональное сырье, продукты для 

приготовления горячих блюд из рыбы, нерыбного 

водного сырья сложного ассортимента; 

контролировать, осуществлять выбор, 

комбинировать, применять различные методы 

приготовления в соответствии с заказом, 

способом обслуживания; 

изменять, адаптировать рецептуру, выход порции 

в соответствии с особенностями заказа, 

использованием сезонных видов сырья, 

продуктов, заменой сырья и продуктов на основе 

принципов взаимозаменяемости, региональными 

особенностями в приготовлении пищи, формой и 

способом обслуживания и т.д.; 

организовывать приготовление, готовить горячих 

блюд из рыбы, нерыбного водного сырья 

сложного ассортимента в соответствии с 

рецептурой, с учетом особенностей заказа, 

способа подачи, требований к качеству и 

безопасности готовой продукции; 

минимизировать потери питательных веществ, 

массы продукта при термической обработке; 

обеспечивать безопасность готовых горячих блюд 

из рыбы, нерыбного водного сырья; 

определять степень готовности, доводить до 

вкуса, оценивать качество органолептическим 

способом горячих блюд из рыбы, нерыбного 

водного сырья сложного ассортимента;  

предупреждать в процессе приготовления, 

выявлять и исправлять исправимые дефекты, 

отбраковывать недоброкачественную продукцию; 

охлаждать и замораживать, размораживать 

отдельные полуфабрикаты для горячих блюд из 

рыбы, нерыбного водного сырья, готовые блюда 

для организации хранения; 

организовывать, контролировать, выполнять 

порционирование, оформление сложных горячих 

блюд из рыбы, нерыбного водного сырья; 

сервировать для подачи с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, форм и 

способов обслуживания; 

контролировать температуру подачи горячих 

блюд из рыбы, нерыбного водного сырья; 

организовывать хранение сложных горячих блюд 

из рыбы, нерыбного водного сырья с учетом 

требований к безопасности готовой продукции; 

организовывать, контролировать процесс 
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упаковки на вынос:  

горячих блюд из рыбы, нерыбного водного сырья; 

рассчитывать стоимость горячих блюд из рыбы, 

нерыбного водного сырья; 

вести учет реализованных горячих блюд из рыбы, 

нерыбного водного сырья с прилавка/раздачи; 

поддерживать визуальный контакт с 

потребителем на раздаче; консультировать 

потребителей; 

владеть профессиональной терминологией, в т.ч. 

на иностранном языке, оказывать им помощь в 

выборе блюд 

  Знания: 

ассортимент, рецептуры, характеристика, 

требования к качеству, примерные нормы выхода 

горячих блюд из рыбы, нерыбного водного сырья 

сложного приготовления, в том числе авторских, 

брендовых, региональных; 

правила выбора, требования к качеству, 

принципы сочетаемости основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов к ним; 

характеристика региональных видов сырья, 

продуктов; 

нормы, правила взаимозаменяемости сырья и 

продуктов; 

пищевая, энергетическая ценность сырья, 

продуктов, готовых горячих блюд из рыбы, 

нерыбного водного сырья; 

варианты сочетания основных продуктов с 

другими ингредиентами для создания гармонич-

ных горячих блюд из рыбы, нерыбного водного 

сырья; 

варианты подбора пряностей и приправ; 

ассортимент вкусовых добавок, полуфабрикатов 

промышленного производства и варианты их 

использования; 

виды, правила безопасной эксплуатации 

технологического оборудования и 

производственного инвентаря; 

правила охлаждения и замораживания, 

размораживания заготовок для горячих блюд из 

рыбы, нерыбного водного сырья, готовых горячих 

блюд из рыбы, нерыбного водного сырья с учетом 

требований к безопасности; 

температурный режим, последовательность 

выполнения технологических операций;  

современные, инновационные методы 

приготовления горячих блюд из рыбы, нерыбного 

водного сырья сложного ассортимента;  

способы и формы инструктирования персонала в 

области приготовления горячих блюд из рыбы, 

нерыбного водного сырья сложного 
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ассортимента; 

способы оптимизации процессов приготовления с 

помощью использования высокотехнологичного 

оборудования, новых видов пищевых продуктов, 

полуфабрикатов промышленного производства; 

техника порционирования, варианты оформления 

сложных горячих блюд из рыбы, нерыбного 

водного сырья для подачи; 

виды, назначение посуды для подачи, термосов, 

контейнеров для отпуска на вынос; 

методы сервировки и способы подачи горячих 

блюд из рыбы, нерыбного водного сырья 

сложного ассортимента; 

температура подачи горячих блюд из рыбы, 

нерыбного водного сырья сложного 

ассортимента; 

правила разогревания охлажденных, 

замороженных горячих блюд из рыбы, нерыбного 

водного сырья; 

требования к безопасности хранения горячих 

блюд из рыбы, нерыбного водного сырья 

сложного ассортимента; 

правила упаковки на вынос, маркирования 

упакованных горячих блюд из рыбы, нерыбного 

водного сырья; 

правила общения, техника общения, 

ориентированная на потребителя; базовый 

словарный запас на иностранном языке 

 ПК 2.7.  

Осуществлять 

приготовление, 

творческое 

оформление и 

подготовку к 

реализации горячих 

блюд из мяса, 

домашней птицы, 

дичи, кролика 

сложного 

ассортимента с 

учетом 

потребностей 

различных 

категорий 

потребителей, 

видов и форм 

обслуживания 

Практический опыт в: 

организации и ведении процессов 

приготовления, творческого оформления и 

подготовки к реализации горячих блюд из мяса, 

домашней птицы, дичи, кролика сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания  

  Умения: 

контролировать наличие, хранение и расход 

запасов, продуктов на производстве; 

контролировать, осуществлять выбор в 
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соответствии с технологическими требованиями, 

оценивать качество и безопасность основных 

продуктов и дополнительных ингредиентов; 

сочетать основные продукты с дополнительными 

ингредиентами для создания гармоничных 

горячих блюд из мяса, домашней птицы, дичи, 

кролика сложного ассортимента;  

контролировать, осуществлять взвешивание, 

измерение продуктов, входящих в состав горячих 

блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика 

сложного ассортимента в соответствии с 

рецептурой, заказом; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в 

соответствии с нормами закладки, особенностями 

заказа, сезонностью; 

использовать региональное сырье, продукты для 

приготовления горячих блюд из мяса, домашней 

птицы, дичи, кролика сложного ассортимента; 

контролировать, осуществлять выбор, 

комбинировать, применять различные методы 

приготовления в соответствии с заказом, 

способом обслуживания; 

изменять, адаптировать рецептуру, выход порции 

в соответствии с особенностями заказа, 

использованием сезонных видов сырья, 

продуктов, заменой сырья и продуктов на основе 

принципов взаимозаменяемости, региональными 

особенностями в приготовлении пищи, формой и 

способом обслуживания и т.д.; 

организовывать приготовление, готовить горячие 

блюда из мяса, домашней птицы, дичи, кролика 

сложного ассортимента в соответствии с 

рецептурой, с учетом особенностей заказа, 

способа подачи, требований к качеству и 

безопасности готовой продукции; 

минимизировать потери питательных веществ, 

массы продукта при термической обработке; 

обеспечивать безопасность готовых горячих блюд 

из мяса, домашней птицы, дичи, кролика; 

определять степень готовности, доводить до 

вкуса, оценивать качество органолептическим 

способом горячих блюд из мяса, домашней 

птицы, дичи, кролика сложного ассортимента;  

предупреждать в процессе приготовления, 

выявлять и исправлять исправимые дефекты, 

отбраковывать недоброкачественную продукцию; 

охлаждать и замораживать, размораживать 

отдельные полуфабрикаты для горячих блюд из 

мяса, домашней птицы, дичи, кролика, готовые 

блюда для организации хранения; 

организовывать, контролировать, выполнять 

порционирование, оформление сложных горячих 

блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика; 
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сервировать для подачи с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, форм и 

способов обслуживания; 

контролировать температуру подачи горячих 

блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика; 

организовывать хранение сложных горячих блюд 

из мяса, домашней птицы, дичи, кролика с учетом 

требований к безопасности готовой продукции; 

организовывать, контролировать процесс 

упаковки на вынос:  

рассчитывать стоимость горячих блюд из мяса, 

домашней птицы, дичи, кролика; 

вести учет реализованных горячих блюд из мяса, 

домашней птицы, дичи, кролика с 

прилавка/раздачи; 

поддерживать визуальный контакт с 

потребителем на раздаче; консультировать 

потребителей; 

владеть профессиональной терминологией, в т.ч. 

на иностранном языке, оказывать им помощь в 

выборе блюд 

  Знания: 

ассортимент, рецептуры, характеристика, 

требования к качеству, примерные нормы выхода 

горячих блюд из мяса, домашней птицы, дичи, 

кролика сложного приготовления, в том числе 

авторских, брендовых, региональных; 

правила выбора, требования к качеству, 

принципы сочетаемости основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов к ним; 

характеристика региональных видов сырья, 

продуктов; 

нормы, правила взаимозаменяемости сырья и 

продуктов; 

пищевая, энергетическая ценность сырья, 

продуктов, готовых горячих блюд из мяса, 

домашней птицы, дичи, кролика; 

варианты сочетания основных продуктов с 

другими ингредиентами для создания гармонич-

ных горячих блюд из мяса, домашней птицы, 

дичи, кролика; 

варианты подбора пряностей и приправ; 

ассортимент вкусовых добавок, полуфабрикатов 

промышленного производства и варианты их 

использования; 

виды, правила безопасной эксплуатации 

технологического оборудования и 

производственного инвентаря; 

правила охлаждения и замораживания, 

размораживания заготовок для горячих блюд из 

мяса, домашней птицы, дичи, кролика, готовых 

горячих блюд из мяса, домашней птицы, дичи, 
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кролика с учетом требований к безопасности; 

температурный режим, последовательность 

выполнения технологических операций;  

современные, инновационные методы 

приготовления горячих блюд из мяса, домашней 

птицы, дичи, кролика сложного ассортимента;  

способы и формы инструктирования персонала в 

области приготовления горячих блюд из мяса, 

домашней птицы, дичи, кролика сложного 

ассортимента; 

способы оптимизации процессов приготовления с 

помощью использования высокотехнологичного 

оборудования, новых видов пищевых продуктов, 

полуфабрикатов промышленного производства; 

техника порционирования, варианты оформления 

сложных горячих блюд из мяса, домашней птицы, 

дичи, кролика для подачи; 

виды, назначение посуды для подачи, термосов, 

контейнеров для отпуска на вынос; 

методы сервировки и способы подачи горячих 

блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика 

сложного ассортимента; 

температура подачи горячих блюд из мяса, 

домашней птицы, дичи, кролика сложного 

ассортимента; 

правила разогревания охлажденных, 

замороженных горячих блюд из мяса, домашней 

птицы, дичи, кролика; требования к безопасности 

хранения горячих блюд из мяса, домашней 

птицы, дичи, кролика сложного ассортимента; 

правила упаковки на вынос, маркирования 

упакованных горячих блюд из мяса, домашней 

птицы, дичи, кролика; 

правила общения, техника общения, 

ориентированная на потребителя; базовый 

словарный запас на иностранном языке 

 ПК 2.8.  

Осуществлять 

разработку, 

адаптацию 

рецептур горячих 

блюд, кулинарных 

изделий, закусок, в 

том числе 

авторских, 

брендовых, 

региональных с 

учетом 

потребностей 

различных 

категорий 

потребителей, 

Практический опыт в:  

разработке, адаптации рецептур горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок, в том числе 

авторских, брендовых, региональных с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания; 

ведении расчетов, оформлении и презентации 

результатов проработки 
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видов и форм 

обслуживания 

  Умения: 

подбирать тип и количество продуктов, 

вкусовых, ароматических, красящих веществ для 

разработки рецептуры с учетом особенностей 

заказа, требований по безопасности продукции; 

соблюдать баланс жировых и вкусовых 

компонентов; 

выбирать форму, текстуру горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок, в том числе 

авторских, брендовых, региональных с учетом 

способа последующей термической обработки; 

комбинировать разные методы приготовления 

горячих блюд, кулинарных изделий, закусок с 

учетом особенностей заказа, требований к 

безопасности готовой продукции; 

проводить проработку новой или 

адаптированной рецептуры и анализировать 

результат, определять направления 

корректировки рецептуры; 

изменять рецептуры горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок с учетом 

особенностей заказа, сезонности, форм и методов 

обслуживания; 

рассчитывать количество сырья, продуктов, 

массу готовых горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок по действующим методикам, с 

учетом норм отходов и потерь при 

приготовлении; 

оформлять акт проработки новой или 

адаптированной рецептуры; 

представлять результат проработки (готовые 

горячие блюда, кулинарные изделия, закуски, 

разработанную документацию) руководству; 

проводить мастер-класс для представления 

результатов разработки новой рецептуры 

  Знания:  

наиболее актуальные в регионе традиционные 

и инновационные методы, техники приготовления 

горячих блюд, кулинарных изделий, закусок; 

новые высокотехнологичные продукты и 

инновационные способы приготовления, 

хранения (непрерывный холод, шоковое 

охлаждение и заморозка, заморозка с 

использованием жидкого азота, инновационные 

способы дозревания овощей и фруктов, 

консервирования и прочее); 

современное высокотехнологиченое 

оборудование и способы его применения; 

принципы, варианты сочетаемости основных 
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продуктов с дополнительными ингредиентами, 

пряностями и приправами; 

правила организации проработки рецептур; 

правила, методики расчета количества сырья 

и продуктов, выхода горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок; 

правила оформления актов проработки, 

составления технологической документации по ее 

результатам; 

правила расчета себестоимости горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок 

ПМ.03. 

Организация и 

ведение 

процессов 

приготовления, 

оформления и 

подготовки к 

реализации 

холодных блюд, 

кулинарных 

изделий, 

закусок 

сложного 

ассортимента с 

учетом 

потребностей 

различных 

категорий 

потребителей, 

видов и форм 

обслуживания 

ПК 3.1. 

Организовывать 

подготовку 

рабочих мест, 

оборудования, 

сырья, материалов 

для приготовления 

холодных блюд, 

кулинарных 

изделий, закусок в 

соответствии с 

инструкциями и 

регламентами 

Практический опыт в:  

организации и проведении подготовки рабочих 

мест, подготовки к работе и безопасной 

эксплуатации технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов в соответствии с 

инструкциями и регламентами; 

обеспечении наличия продуктов, полуфабрикатов 

в соответствии с заказом, планом работы и 

контроле их хранения и расхода с учетом 

ресурсосбережения 

  Умения:  

обеспечивать наличие, контролировать хранение, 

расход полуфабрикатов, пищевых продуктов и 

материалов с учетом нормативов, требований к 

безопасности; контролировать ротацию 

неиспользованных продуктов в процессе 

производства; 

составлять заявку и обеспечивать получение 

продуктов для производства холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок с учетом 

потребности и имеющихся условий хранения;  

оценивать качество и безопасность сырья, 

продуктов, материалов; 

распределять задания между подчиненными в 

соответствии с их квалификацией; 

объяснять правила и демонстрировать приемы 

безопасной эксплуатации, контролировать выбор 

и рациональное размещение на рабочем месте 

производственного инвентаря и технологического 
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оборудования посуды, сырья, материалов в 

соответствии с видом работ требованиями 

инструкций, регламентов, стандартов чистоты;  

контролировать соблюдение правил техники 

безопасности, пожарной безопасности, охраны 

труда на рабочем месте; 

контролировать своевременность текущей уборки 

рабочих мест в соответствии с инструкциями и 

регламентами, стандартами чистоты, разъяснять 

ответственность за несоблюдение санитарно-

гигиенических требований, техники 

безопасности, пожарной безопасности в процессе 

работы; 

демонстрировать приемы рационального 

размещения оборудования на рабочем месте 

повара; 

контролировать, осуществлять упаковку, 

маркировку, складирование, неиспользованных 

полуфабрикатов, пищевых продуктов с учетом 

требований по безопасности (ХАССП), сроков 

хранения  

  Знания:  

требования охраны труда, пожарной 

безопасности, техники безопасности при 

выполнении работ; 

санитарно-гигиенические требования к процессам 

производства продукции, в том числе требования 

системы анализа, оценки и управления опасными 

факторами (системы ХАССП); 

методы контроля качества полуфабрикатов, 

пищевых продуктов; 

способы и формы инструктирования персонала в 

области обеспечения безопасных условий труда, 

качества и безопасности полуфабрикатов, 

пищевых продуктов; 

виды, назначение, правила безопасной 

эксплуатации технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов, посуды и правила 

ухода за ними; 

последовательность выполнения технологических 

операций; 

требования к личной гигиене персонала при 

подготовке производственного инвентаря и 

кухонной посуды;  

возможные последствия нарушения санитарии и 

гигиены; 

виды, назначение, правила применения и 

безопасного хранения чистящих, моющих и 

дезинфицирующих средств; 

правила утилизации непищевых отходов; 

виды, назначение упаковочных материалов, 



54 
 

способы хранения сырья и продуктов; 

виды кухонных ножей, других видов 

инструментов, инвентаря, правила подготовки их 

к работе, ухода за ними и их назначение 

 ПК 3.2.  

Осуществлять 

приготовление, 

непродолжительное 

хранение холодных 

соусов, заправок с 

учетом 

потребностей 

различных 

категорий 

потребителей, 

видов и форм 

обслуживания 

Практический опыт в: 

организации и ведении процессов приготовления, 

творческого оформления и подготовки к 

реализации холодных соусов, заправок сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания  

  Умения: 

контролировать наличие, хранение и расход 

запасов, продуктов на производстве; 

контролировать, осуществлять выбор в 

соответствии с технологическими требованиями, 

оценивать качество и безопасность основных 

продуктов и дополнительных ингредиентов; 

сочетать основные продукты с дополнительными 

ингредиентами для создания гармоничных 

холодных соусов, заправок сложного 

ассортимента;  

контролировать, осуществлять взвешивание, 

измерение продуктов, входящих в состав 

холодных соусов, заправок сложного 

ассортимента в соответствии с рецептурой, 

заказом; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в 

соответствии с нормами закладки, особенностями 

заказа, сезонностью; 

использовать региональное сырье, продукты для 

холодных соусов, заправок сложного 

ассортимента; 

контролировать, осуществлять выбор, 

комбинировать, применять различные методы 

приготовления в соответствии с заказом, 

способом обслуживания; 

изменять, адаптировать рецептуру, выход порции 

в соответствии с особенностями заказа, 

использованием сезонных видов сырья, 

продуктов, заменой сырья и продуктов на основе 

принципов взаимозаменяемости, региональными 

особенностями в приготовлении пищи, формой и 

способом обслуживания и т.д.; 

организовывать приготовление, готовить соусы 



55 
 

сложного ассортимента в соответствии с 

рецептурой, с учетом особенностей заказа, 

способа подачи, требований к качеству и 

безопасности готовой продукции; 

минимизировать потери питательных веществ, 

массы продукта при термической обработке; 

обеспечивать безопасность готовых соусов; 

определять степень готовности, доводить до 

вкуса, оценивать качество органолептическим 

способом холодных соусов, заправок сложного 

ассортимента;  

предупреждать в процессе приготовления, 

выявлять и исправлять исправимые дефекты, 

отбраковывать недоброкачественную продукцию; 

организовывать, контролировать, выполнять 

порционирование, оформление сложных 

холодных соусов, заправок; сервировать для 

подачи с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, форм и способов 

обслуживания; 

контролировать температуру подачи холодных 

соусов, заправок; 

организовывать хранение сложных холодных 

соусов, заправок с учетом требований к 

безопасности готовой продукции; 

организовывать, контролировать процесс 

упаковки на вынос:  

рассчитывать стоимость холодных соусов, 

заправок; 

вести учет реализованных холодных соусов, 

заправок с прилавка/раздачи; 

поддерживать визуальный контакт с 

потребителем на раздаче; консультировать 

потребителей; 

владеть профессиональной терминологией, в т.ч. 

на иностранном языке, оказывать им помощь в 

выборе блюд 

  Знания: 

ассортимент, рецептуры, характеристика, 

требования к качеству, примерные нормы выхода 

холодных соусов, заправок сложного 

приготовления, в том числе авторских, 

брендовых, региональных; 

правила выбора, требования к качеству, 

принципы сочетаемости основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов к ним; 

характеристика региональных видов сырья, 

продуктов; 

нормы, правила взаимозаменяемости сырья и 

продуктов; 

пищевая, энергетическая ценность сырья, 

продуктов, готовых соусов; 
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варианты сочетания основных продуктов с 

другими ингредиентами для создания гармонич-

ных холодных соусов, заправок; 

варианты подбора пряностей и приправ; 

ассортимент вкусовых добавок, полуфабрикатов 

промышленного производства, алкогольных 

напитков и варианты их использования; 

виды, правила безопасной эксплуатации 

технологического оборудования и 

производственного инвентаря; 

температурный режим, последовательность 

выполнения технологических операций;  

современные, инновационные методы 

приготовления холодных соусов, заправок 

сложного ассортимента;  

способы и формы инструктирования персонала в 

области приготовления холодных соусов, 

заправок сложного ассортимента; 

способы оптимизации процессов приготовления с 

помощью использования высокотехнологичного 

оборудования, новых видов пищевых продуктов, 

полуфабрикатов промышленного производства; 

техника порционирования, варианты оформления 

сложных холодных соусов, заправок для подачи; 

виды, назначение посуды для подачи, термосов, 

контейнеров для отпуска на вынос; 

методы сервировки и способы подачи холодных 

соусов, заправок сложного ассортимента; 

температура подачи холодных соусов, заправок 

сложного ассортимента; 

требования к безопасности хранения холодных 

соусов, заправок сложного ассортимента; 

правила упаковки на вынос, маркирования 

упакованных холодных соусов, заправок; 

правила общения, техника общения, 

ориентированная на потребителя; базовый 

словарный запас на иностранном языке 

 ПК 3.3.  

Осуществлять 

приготовление, 

творческое 

оформление и 

подготовку к 

реализации салатов 

сложного 

ассортимента с 

учетом 

потребностей 

различных 

категорий 

потребителей, 

видов и форм 

Практический опыт в: 

организации и ведении процессов приготовления, 

творческого оформления и подготовки к 

реализации салатов сложного ассортимента с 

учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания  
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обслуживания 

  Умения: 

контролировать наличие, хранение и расход 

запасов, продуктов на производстве; 

контролировать, осуществлять выбор в 

соответствии с технологическими требованиями, 

оценивать качество и безопасность основных 

продуктов и дополнительных ингредиентов; 

сочетать основные продукты с дополнительными 

ингредиентами для создания гармоничных 

салатов сложного ассортимента;  

контролировать, осуществлять взвешивание, 

измерение продуктов, входящих в состав салатов 

сложного ассортимента в соответствии с 

рецептурой, заказом; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в 

соответствии с нормами закладки, особенностями 

заказа, сезонностью; 

использовать региональное сырье, продукты для 

приготовления салатов сложного ассортимента; 

контролировать, осуществлять выбор, 

комбинировать, применять различные методы 

приготовления в соответствии с заказом, 

способом обслуживания; 

изменять, адаптировать рецептуру, выход порции 

в соответствии с особенностями заказа, 

использованием сезонных видов сырья, 

продуктов, заменой сырья и продуктов на основе 

принципов взаимозаменяемости, региональными 

особенностями в приготовлении пищи, формой и 

способом обслуживания и т.д.; 

организовывать приготовление, готовить салаты 

сложного ассортимента в соответствии с 

рецептурой, с учетом особенностей заказа, 

способа подачи, требований к качеству и 

безопасности готовой продукции; 

минимизировать потери питательных веществ, 

массы продукта при термической обработке; 

обеспечивать безопасность готовых салатов; 

определять степень готовности, доводить до 

вкуса оценивать качество органолептическим 

способом салатов сложного ассортимента;  

предупреждать в процессе приготовления, 

выявлять и исправлять исправимые дефекты, 

отбраковывать недоброкачественную продукцию; 

охлаждать и замораживать, размораживать 

отдельные полуфабрикаты для супов, готовые 

супы для организации хранения; 

организовывать, контролировать, выполнять 

порционирование, оформление сложных салатов; 

сервировать для подачи с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, форм и 
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способов обслуживания; 

контролировать температуру подачи салатов; 

организовывать хранение сложных салатов с 

учетом требований к безопасности готовой 

продукции; 

организовывать, контролировать процесс 

упаковки на вынос:  

рассчитывать стоимость салатов; 

вести учет реализованных салатов с 

прилавка/раздачи; 

поддерживать визуальный контакт с 

потребителем на раздаче; консультировать 

потребителей; 

владеть профессиональной терминологией, в т.ч. 

на иностранном языке, оказывать им помощь в 

выборе блюд 

  Знания: 

ассортимент, рецептуры, характеристика, 

требования к качеству, примерные нормы выхода 

салатов сложного приготовления, в том числе 

авторских, брендовых, региональных; 

правила выбора, требования к качеству, 

принципы сочетаемости основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов к ним; 

характеристика региональных видов сырья, 

продуктов; 

нормы, правила взаимозаменяемости сырья и 

продуктов; 

пищевая, энергетическая ценность сырья, 

продуктов, готовых салатов; 

варианты сочетания основных продуктов с 

другими ингредиентами для создания гармонич-

ных салатов; 

варианты подбора пряностей и приправ; 

ассортимент вкусовых добавок, полуфабрикатов 

промышленного производства и варианты их 

использования; 

виды, правила безопасной эксплуатации 

технологического оборудования и 

производственного инвентаря; 

правила хранения заготовок для салатов с учетом 

требований к безопасности; 

температурный режим, последовательность 

выполнения технологических операций;  

современные, инновационные методы 

приготовления салатов сложного ассортимента;  

способы и формы инструктирования персонала в 

области приготовления салатов сложного 

ассортимента; 

способы оптимизации процессов приготовления с 

помощью использования высокотехнологичного 

оборудования, новых видов пищевых продуктов, 
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полуфабрикатов промышленного производства; 

техника порционирования, варианты оформления 

сложных салатов для подачи; 

виды, назначение посуды для подачи, термосов, 

контейнеров для отпуска на вынос; 

методы сервировки и способы подачи салатов 

сложного ассортимента; 

температура подачи салатов сложного 

ассортимента; 

требования к безопасности хранения салатов 

сложного ассортимента; 

правила упаковки на вынос, маркирования 

упакованных салатов; 

правила общения, техника общения, 

ориентированная на потребителя; базовый 

словарный запас на иностранном языке 

 ПК 3.4.  

Осуществлять 

приготовление, 

творческое 

оформление и 

подготовку к 

реализации канапе, 

холодных закусок 

сложного 

ассортимента с 

учетом 

потребностей 

различных 

категорий 

потребителей, 

видов и форм 

обслуживания 

Практический опыт в: 

организации и ведении процессов приготовления, 

творческого оформления и подготовки к 

реализации канапе, холодных закусок сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания  

  Умения: 

контролировать наличие, хранение и расход 

запасов, продуктов на производстве; 

контролировать, осуществлять выбор в 

соответствии с технологическими требованиями, 

оценивать качество и безопасность основных 

продуктов и дополнительных ингредиентов; 

сочетать основные продукты с дополнительными 

ингредиентами для создания гармоничных 

канапе, холодных закусок сложного 

ассортимента;  

контролировать, осуществлять взвешивание, 

измерение продуктов, входящих в состав канапе, 

холодных закусок сложного ассортимента в 

соответствии с рецептурой, заказом; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в 

соответствии с нормами закладки, особенностями 

заказа, сезонностью; 
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использовать региональное сырье, продукты для 

приготовления канапе, холодных закусок 

сложного ассортимента; 

контролировать, осуществлять выбор, 

комбинировать, применять различные методы 

приготовления в соответствии с заказом, 

способом обслуживания; 

изменять, адаптировать рецептуру, выход порции 

в соответствии с особенностями заказа, 

использованием сезонных видов сырья, 

продуктов, заменой сырья и продуктов на основе 

принципов взаимозаменяемости, региональными 

особенностями в приготовлении пищи, формой и 

способом обслуживания и т.д.; 

организовывать приготовление, готовить канапе, 

холодные закуски сложного ассортимента в 

соответствии с рецептурой, с учетом 

особенностей заказа, способа подачи, требований 

к качеству и безопасности готовой продукции; 

минимизировать потери питательных веществ, 

массы продукта при термической обработке; 

обеспечивать безопасность готовых канапе, 

холодных закусок; 

определять степень готовности, доводить до вкуса 

оценивать качество органолептическим способом 

канапе, холодных закусок сложного 

ассортимента;  

предупреждать в процессе приготовления, 

выявлять и исправлять исправимые дефекты, 

отбраковывать недоброкачественную продукцию; 

охлаждать и замораживать, размораживать 

отдельные полуфабрикаты для супов, готовые 

супы для организации хранения; 

организовывать, контролировать, выполнять 

порционирование, оформление сложных канапе, 

холодных закусок; сервировать для подачи с 

учетом потребностей различных категорий 

потребителей, форм и способов обслуживания; 

контролировать температуру подачи канапе, 

холодных закусок; 

организовывать хранение сложных канапе, 

холодных закусок с учетом требований к 

безопасности готовой продукции; 

организовывать, контролировать процесс 

упаковки на вынос:  

рассчитывать стоимость канапе, холодных 

закусок; 

вести учет реализованных канапе, холодных 

закусок с прилавка/раздачи; 

поддерживать визуальный контакт с 

потребителем на раздаче; консультировать 

потребителей; 

владеть профессиональной терминологией, в т.ч. 
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на иностранном языке, оказывать им помощь в 

выборе блюд 

  Знания: 

ассортимент, рецептуры, характеристика, 

требования к качеству, примерные нормы выхода 

канапе, холодных закусок сложного 

приготовления, в том числе авторских, 

брендовых, региональных; 

правила выбора, требования к качеству, 

принципы сочетаемости основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов к ним; 

характеристика региональных видов сырья, 

продуктов; 

нормы, правила взаимозаменяемости сырья и 

продуктов; 

пищевая, энергетическая ценность сырья, 

продуктов, готовых канапе, холодных закусок; 

варианты сочетания основных продуктов с 

другими ингредиентами для создания гармонич-

ных канапе, холодных закусок; 

варианты подбора пряностей и приправ; 

ассортимент вкусовых добавок, полуфабрикатов 

промышленного производства и варианты их 

использования; 

виды, правила безопасной эксплуатации 

технологического оборудования и 

производственного инвентаря; 

правила охлаждения и замораживания, 

размораживания заготовок для канапе, холодных 

закусок, готовых канапе, холодных закусок с 

учетом требований к безопасности; 

температурный режим, последовательность 

выполнения технологических операций;  

современные, инновационные методы 

приготовления канапе, холодных закусок 

сложного ассортимента;  

способы и формы инструктирования персонала в 

области приготовления канапе, холодных закусок 

сложного ассортимента; 

способы оптимизации процессов приготовления с 

помощью использования высокотехнологичного 

оборудования, новых видов пищевых продуктов, 

полуфабрикатов промышленного производства; 

техника порционирования, варианты оформления 

сложных канапе, холодных закусок для подачи; 

виды, назначение посуды для подачи, термосов, 

контейнеров для отпуска на вынос; 

методы сервировки и способы подачи канапе, 

холодных закусок сложного ассортимента; 

температура подачи канапе, холодных закусок 

сложного ассортимента; 

правила разогревания охлажденных, 
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замороженных канапе, холодных закусок; 

требования к безопасности хранения канапе, 

холодных закусок сложного ассортимента; 

правила упаковки на вынос, маркирования 

упакованных канапе, холодных закусок; 

правила общения, техника общения, 

ориентированная на потребителя; базовый 

словарный запас на иностранном языке 

 ПК 3.5.  

Осуществлять 

приготовление, 

творческое 

оформление и 

подготовку к 

реализации 

холодных блюд из 

рыбы, нерыбного 

водного сырья 

сложного 

ассортимента с 

учетом 

потребностей 

различных 

категорий 

потребителей, 

видов и форм 

обслуживания 

Практический опыт в: 

организации и ведении процессов 

приготовления, творческого оформления и 

подготовки к реализации холодных блюд из 

рыбы, нерыбного водного сырья сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания  

  Умения: 

контролировать наличие, хранение и расход 

запасов, продуктов на производстве; 

контролировать, осуществлять выбор в 

соответствии с технологическими требованиями, 

оценивать качество и безопасность основных 

продуктов и дополнительных ингредиентов; 

сочетать основные продукты с дополнительными 

ингредиентами для создания гармоничных 

холодных блюд из рыбы, нерыбного водного 

сырья сложного ассортимента;  

контролировать, осуществлять взвешивание, 

измерение продуктов, входящих в состав 

холодных блюд из рыбы, нерыбного водного 

сырья сложного ассортимента в соответствии с 

рецептурой, заказом; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в 

соответствии с нормами закладки, особенностями 

заказа, сезонностью, кондицией сырья; 

использовать региональное сырье, продукты для 

приготовления холодных блюд из рыбы, 

нерыбного водного сырья сложного 

ассортимента; 
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контролировать, осуществлять выбор, 

комбинировать, применять различные методы 

приготовления в соответствии с заказом, 

способом обслуживания; 

изменять, адаптировать рецептуру, выход порции 

в соответствии с особенностями заказа, 

использованием сезонных видов сырья, 

продуктов, заменой сырья и продуктов на основе 

принципов взаимозаменяемости, региональными 

особенностями в приготовлении пищи, формой и 

способом обслуживания и т.д.; 

организовывать приготовление, готовить 

холодные блюда из рыбы, нерыбного водного 

сырья сложного ассортимента в соответствии с 

рецептурой, с учетом особенностей заказа, 

способа подачи, требований к качеству и 

безопасности готовой продукции; 

минимизировать потери питательных веществ, 

массы продукта при термической обработке; 

обеспечивать безопасность готовых холодных 

блюд из рыбы, нерыбного водного сырья; 

определять степень готовности, доводить до вкуса 

оценивать качество органолептическим способом 

холодных блюд из рыбы, нерыбного водного 

сырья сложного ассортимента;  

предупреждать в процессе приготовления, 

выявлять и исправлять исправимые дефекты, 

отбраковывать недоброкачественную продукцию; 

охлаждать и замораживать, размораживать 

отдельные полуфабрикаты для холодных блюд из 

рыбы, нерыбного водного сырья, готовые 

холодные блюда из рыбы, нерыбного водного 

сырья для организации хранения; 

организовывать, контролировать, выполнять 

порционирование, оформление сложных 

холодных блюд из рыбы, нерыбного водного 

сырья; сервировать для подачи с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, 

форм и способов обслуживания; 

контролировать температуру подачи холодных 

блюд из рыбы, нерыбного водного сырья; 

организовывать хранение сложных холодных 

блюд из рыбы, нерыбного водного сырья с учетом 

требований к безопасности готовой продукции; 

организовывать, контролировать процесс 

упаковки на вынос холодных блюд из рыбы, 

нерыбного водного сырья; рассчитывать 

стоимость холодных блюд из рыбы, нерыбного 

водного сырья; 

вести учет реализованных холодных блюд из 

рыбы, нерыбного водного сырья с 

прилавка/раздачи; 

поддерживать визуальный контакт с 
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потребителем на раздаче; 

консультировать потребителей; 

владеть профессиональной терминологией, в т.ч. 

на иностранном языке, оказывать им помощь в 

выборе блюд 

  Знания: 

ассортимент, рецептуры, характеристика, 

требования к качеству, примерные нормы выхода 

холодных блюд из рыбы, нерыбного водного 

сырья сложного приготовления, в том числе 

авторских, брендовых, региональных; 

правила выбора, требования к качеству, 

принципы сочетаемости основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов к ним; 

характеристика региональных видов сырья, 

продуктов; 

нормы, правила взаимозаменяемости сырья и 

продуктов; 

пищевая, энергетическая ценность сырья, 

продуктов, готовых холодных блюд из рыбы, 

нерыбного водного сырья; 

варианты сочетания основных продуктов с 

другими ингредиентами для создания гармонич-

ных холодных блюд из рыбы, нерыбного водного 

сырья; 

варианты подбора пряностей и приправ; 

ассортимент вкусовых добавок, полуфабрикатов 

промышленного производства и варианты их 

использования; 

виды, правила безопасной эксплуатации 

технологического оборудования и 

производственного инвентаря; 

правила охлаждения и замораживания, 

размораживания заготовок для холодных блюд из 

рыбы, нерыбного водного сырья, готовых 

холодных блюд из рыбы, нерыбного водного 

сырья с учетом требований к безопасности; 

температурный режим, последовательность 

выполнения технологических операций;  

современные, инновационные методы 

приготовления холодных блюд из рыбы, 

нерыбного водного сырья сложного 

ассортимента;  

способы и формы инструктирования персонала в 

области приготовления холодных блюд из рыбы, 

нерыбного водного сырья сложного 

ассортимента; 

способы оптимизации процессов приготовления с 

помощью использования высокотехнологичного 

оборудования, новых видов пищевых продуктов, 

полуфабрикатов промышленного производства; 

техника порционирования, варианты оформления 
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сложных холодных блюд из рыбы, нерыбного 

водного сырья для подачи; 

виды, назначение посуды для подачи, термосов, 

контейнеров для отпуска на вынос; 

методы сервировки и способы подачи холодных 

блюд из рыбы, нерыбного водного сырья 

сложного ассортимента; 

температура подачи холодных блюд из рыбы, 

нерыбного водного сырья сложного 

ассортимента; 

требования к безопасности хранения холодных 

блюд из рыбы, нерыбного водного сырья 

сложного ассортимента; 

правила упаковки на вынос, маркирования 

упакованных холодных блюд из рыбы, нерыбного 

водного сырья; 

правила общения, техника общения, 

ориентированная на потребителя; базовый 

словарный запас на иностранном языке 

 ПК 3.6.  

Осуществлять 

приготовление, 

творческое 

оформление и 

подготовку к 

реализации 

холодных блюд из 

мяса, домашней 

птицы, дичи 

сложного 

ассортимента с 

учетом 

потребностей 

различных 

категорий 

потребителей, 

видов и форм 

обслуживания 

Практический опыт в: 

организации и ведении процессов 

приготовления, творческого оформления и 

подготовки к реализации холодных блюд из мяса, 

домашней птицы, дичи, кролика сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания  

  Умения: 

контролировать наличие, хранение и расход 

запасов, продуктов на производстве; 

контролировать, осуществлять выбор в 

соответствии с технологическими требованиями, 

оценивать качество и безопасность основных 

продуктов и дополнительных ингредиентов; 

сочетать основные продукты с дополнительными 

ингредиентами для создания гармоничных 

холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи, 

кролика сложного ассортимента;  

контролировать, осуществлять взвешивание, 
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измерение продуктов, входящих в состав 

холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи, 

кролика сложного ассортимента в соответствии с 

рецептурой, заказом; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в 

соответствии с нормами закладки, особенностями 

заказа, сезонностью; 

использовать региональное сырье, продукты для 

приготовления холодных блюд из мяса, 

домашней птицы, дичи, кролика сложного 

ассортимента; 

контролировать, осуществлять выбор, 

комбинировать, применять различные методы 

приготовления в соответствии с заказом, 

способом обслуживания; 

изменять, адаптировать рецептуру, выход порции 

в соответствии с особенностями заказа, 

использованием сезонных видов сырья, 

продуктов, заменой сырья и продуктов на основе 

принципов взаимозаменяемости, региональными 

особенностями в приготовлении пищи, формой и 

способом обслуживания и т.д.; 

организовывать приготовление, готовить 

холодные блюда из мяса, домашней птицы, дичи, 

кролика сложного ассортимента в соответствии с 

рецептурой, с учетом особенностей заказа, 

способа подачи, требований к качеству и 

безопасности готовой продукции; 

минимизировать потери питательных веществ, 

массы продукта при кулинарной обработке; 

обеспечивать безопасность готовых холодных 

блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика; 

определять степень готовности, доводить до вкуса 

оценивать качество органолептическим способом 

холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи, 

кролика сложного ассортимента;  

предупреждать в процессе приготовления, 

выявлять и исправлять исправимые дефекты, 

отбраковывать недоброкачественную продукцию; 

охлаждать и замораживать, размораживать 

отдельные полуфабрикаты для холодных блюд, 

готовые блюда для организации хранения; 

организовывать, контролировать, выполнять 

порционирование, оформление сложных 

холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи, 

кролика; сервировать для подачи с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, 

форм и способов обслуживания; 

контролировать температуру подачи холодных 

блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика; 

организовывать хранение сложных холодных 

блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика с 

учетом требований к безопасности готовой 
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продукции; 

организовывать, контролировать процесс 

упаковки на вынос:  

рассчитывать стоимость холодных блюд из мяса, 

домашней птицы, дичи, кролика; 

вести учет реализованных холодных блюд из 

мяса, домашней птицы, дичи, кролика с 

прилавка/раздачи; 

поддерживать визуальный контакт с 

потребителем на раздаче; консультировать 

потребителей; 

владеть профессиональной терминологией, в т.ч. 

на иностранном языке, оказывать им помощь в 

выборе блюд 

  Знания: 

ассортимент, рецептуры, характеристика, 

требования к качеству, примерные нормы выхода 

холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи, 

кролика сложного приготовления, в том числе 

авторских, брендовых, региональных; 

правила выбора, требования к качеству, 

принципы сочетаемости основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов к ним; 

характеристика региональных видов сырья, 

продуктов; 

нормы, правила взаимозаменяемости сырья и 

продуктов; 

пищевая, энергетическая ценность сырья, 

продуктов, готовых холодных блюд из мяса, 

домашней птицы, дичи, кролика; 

варианты сочетания основных продуктов с 

другими ингредиентами для создания гармонич-

ных холодных блюд из мяса, домашней птицы, 

дичи, кролика; 

варианты подбора пряностей и приправ; 

ассортимент вкусовых добавок, полуфабрикатов 

промышленного производства и варианты их 

использования; 

виды, правила безопасной эксплуатации 

технологического оборудования и 

производственного инвентаря; 

правила охлаждения и замораживания, 

размораживания заготовок для холодных блюд из 

мяса, домашней птицы, дичи, кролика, готовых 

горячих блюд из мяса, домашней птицы, дичи, 

кролика с учетом требований к безопасности; 

температурный режим, последовательность 

выполнения технологических операций;  

современные, инновационные методы 

приготовления холодных блюд из мяса, 

домашней птицы, дичи, кролика сложного 

ассортимента;  
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способы и формы инструктирования персонала в 

области приготовления холодных блюд из мяса, 

домашней птицы, дичи, кролика сложного 

ассортимента; 

способы оптимизации процессов приготовления с 

помощью использования высокотехнологичного 

оборудования, новых видов пищевых продуктов, 

полуфабрикатов промышленного производства; 

техника порционирования, варианты оформления 

сложных холодных блюд из мяса, домашней 

птицы, дичи, кролика для подачи; 

виды, назначение посуды для подачи, термосов, 

контейнеров для отпуска на вынос; 

методы сервировки и способы подачи холодных 

блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика 

сложного ассортимента; 

температура подачи холодных блюд из мяса, 

домашней птицы, дичи, кролика сложного 

ассортимента; 

правила разогревания охлажденных, 

замороженных холодных блюд из мяса, 

домашней птицы, дичи, кролика; требования к 

безопасности хранения холодных блюд из мяса, 

домашней птицы, дичи, кролика сложного 

ассортимента; 

правила упаковки на вынос, маркирования 

упакованных холодных блюд из мяса, домашней 

птицы, дичи, кролика; 

правила общения, техника общения, 

ориентированная на потребителя; базовый 

словарный запас на иностранном языке 

 ПК 3.7.  

Осуществлять 

разработку, 

адаптацию 

рецептур холодных 

блюд, кулинарных 

изделий, закусок, в 

том числе 

авторских, 

брендовых, 

региональных с 

учетом 

потребностей 

различных 

категорий 

потребителей, 

видов и форм 

обслуживания 

Практический опыт в:  

разработке, адаптации рецептур холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок, в том числе 

авторских, брендовых, региональных с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания; 

ведении расчетов, оформлении и презентации 

результатов проработки 

  Умения: 
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подбирать тип и количество продуктов, вкусовых, 

ароматических, красящих веществ для разработки 

рецептуры с учетом особенностей заказа, 

требований по безопасности продукции; 

соблюдать баланс жировых и вкусовых 

компонентов; 

выбирать форму, текстуру холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок, в том числе 

авторских, брендовых, региональных с учетом 

способа последующей термической обработки; 

комбинировать разные методы приготовления 

холодных блюд, кулинарных изделий, закусок с 

учетом особенностей заказа, требований к 

безопасности готовой продукции; 

проводить проработку новой или адаптированной 

рецептуры и анализировать результат, определять 

направления корректировки рецептуры; 

изменять рецептуры холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок с учетом особенностей заказа, 

сезонности, форм и методов обслуживания; 

рассчитывать количество сырья, продуктов, массу 

готовых холодных блюд, кулинарных изделий, 

закусок по действующим методикам, с учетом 

норм отходов и потерь при приготовлении; 

оформлять акт проработки новой или 

адаптированной рецептуры; 

представлять результат проработки (готовые 

холодные блюда, кулинарные изделия, закуски, 

разработанную документацию) руководству; 

проводить мастер-класс для представления 

результатов разработки новой рецептуры 

  Знания:  

наиболее актуальные в регионе традиционные и 

инновационные методы, техники приготовления 

холодных блюд, кулинарных изделий, закусок; 

новые высокотехнологичные продукты и 

инновационные способы приготовления, 

хранения (непрерывный холод, шоковое 

охлаждение и заморозка, заморозка с 

использованием жидкого азота, инновационные 

способы дозревания овощей и фруктов, 

консервирования и прочее); 

современное высокотехнологиченое 

оборудование и способы его применения; 

принципы, варианты сочетаемости основных 

продуктов с дополнительными ингредиентами, 

пряностями и приправами; 

правила организации проработки рецептур; 

правила, методики расчета количества сырья и 

продуктов, выхода холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок; 

правила оформления актов проработки, 
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составления технологической документации по ее 

результатам; 

правила расчета себестоимости холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок 

ПМ.04. 

Организация и 

ведение 

процессов 

приготовления, 

оформления и 

подготовки к 

реализации 

холодных и 

горячих 

десертов, 

напитков 

сложного 

ассортимента с 

учетом 

потребностей 

различных 

категорий 

потребителей, 

видов и форм 

обслуживания 

ПК 4.1.  

Организовывать 

подготовку 

рабочих мест, 

оборудования, 

сырья, материалов 

для приготовления 

холодных и 

горячих сладких 

блюд, десертов, 

напитков в 

соответствии с 

инструкциями и 

регламентами 

Практический опыт в:  

организации и проведении подготовки рабочих 

мест, подготовки к работе и безопасной 

эксплуатации технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов в соответствии с 

инструкциями и регламентами; 

обеспечении наличия продуктов, полуфабрикатов 

в соответствии с заказом, планом работы и 

контроле их хранения и расхода с учетом 

ресурсосбережения 

  Умения:  

обеспечивать наличие, контролировать хранение, 

расход пищевых продуктов и материалов с 

учетом нормативов, требований к безопасности; 

контролировать ротацию неиспользованных 

продуктов в процессе производства; 

составлять заявку и обеспечивать получение 

продуктов для производства холодных и горячих 

сладких блюд, десертов, напитков с учетом 

потребности и имеющихся условий хранения;  

оценивать качество и безопасность сырья, 

продуктов, материалов; 

распределять задания между подчиненными в 

соответствии с их квалификацией; 

объяснять правила и демонстрировать приемы 

безопасной эксплуатации, контролировать выбор 

и рациональное размещение на рабочем месте 

производственного инвентаря и технологического 

оборудования посуды, сырья, материалов в 

соответствии с видом работ требованиями 

инструкций, регламентов, стандартов чистоты;  

контролировать соблюдение правил техники 

безопасности, пожарной безопасности, охраны 

труда на рабочем месте; 

контролировать своевременность текущей уборки 
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рабочих мест в соответствии с инструкциями и 

регламентами, стандартами чистоты, разъяснять 

ответственность за несоблюдение санитарно-

гигиенических требований, техники 

безопасности, пожарной безопасности в процессе 

работы; 

демонстрировать приемы рационального 

размещения оборудования на рабочем месте 

повара; 

контролировать, осуществлять упаковку, 

маркировку, складирование, неиспользованных 

полуфабрикатов, пищевых продуктов с учетом 

требований по безопасности (ХАССП), сроков 

хранения  

  Знания:  

требования охраны труда, пожарной 

безопасности, техники безопасности при 

выполнении работ; 

санитарно-гигиенические требования к процессам 

производства продукции, в том числе требования 

системы анализа, оценки и управления опасными 

факторами (системы ХАССП); 

методы контроля качества полуфабрикатов, 

пищевых продуктов; 

способы и формы инструктирования персонала в 

области обеспечения безопасных условий труда, 

качества и безопасности полуфабрикатов, 

пищевых продуктов; 

виды, назначение, правила безопасной 

эксплуатации технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов, посуды и правила 

ухода за ними; 

последовательность выполнения технологических 

операций; 

требования к личной гигиене персонала при 

подготовке производственного инвентаря и 

кухонной посуды;  

возможные последствия нарушения санитарии и 

гигиены; 

виды, назначение, правила применения и 

безопасного хранения чистящих, моющих и 

дезинфицирующих средств; 

правила утилизации непищевых отходов; 

виды, назначение упаковочных материалов, 

способы хранения сырья и продуктов; 

виды кухонных ножей, других видов 

инструментов, инвентаря, правила подготовки их 

к работе, ухода за ними и их назначение 

 ПК 4.2.  Практический опыт: 
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Осуществлять 

приготовление, 

творческое 

оформление и 

подготовку к 

реализации 

холодных десертов 

сложного 

ассортимента с 

учетом 

потребностей 

различных 

категорий 

потребителей, 

видов и форм 

обслуживания 

организации и ведении процессов 

приготовления, творческого оформления и 

подготовки к реализации холодных десертов 

сложного ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания 

  Умения: 

контролировать наличие, хранение и расход 

запасов, продуктов на производстве; 

контролировать, осуществлять выбор в 

соответствии с технологическими требованиями, 

оценивать качество и безопасность основных 

продуктов и дополнительных ингредиентов; 

сочетать основные продукты с дополнительными 

ингредиентами для создания гармоничных 

холодных десертов;  

контролировать, осуществлять взвешивание, 

измерение продуктов, входящих в состав 

холодных десертов сложного ассортимента в 

соответствии с рецептурой, заказом; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в 

соответствии с нормами закладки, особенностями 

заказа, сезонностью; 

использовать региональное сырье, продукты для 

приготовления холодной десертов; 

контролировать, осуществлять выбор, 

комбинировать, применять различные методы 

приготовления в соответствии с заказом, 

способом обслуживания; 

изменять, адаптировать рецептуру, выход порции 

в соответствии с особенностями заказа, 

использованием сезонных видов фруктов, ягод, 

заменой сырья и продуктов на основе принципов 

взаимозаменяемости, региональными 

особенностями в приготовлении пищи, формой и 

способом обслуживания и т.д.; 

организовывать приготовление, готовить 

холодные десерты сложного ассортимента в 

соответствии с рецептурой, с учетом 

особенностей заказа, способа подачи блюд, 

требований к качеству и безопасности готовой 
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продукции; 

минимизировать потери питательных веществ, 

массы продукта в процессе приготовления; 

обеспечивать безопасность готовой продукции; 

определять степень готовности, доводить до 

вкуса холодные десерты;  

оценивать качество органолептическим способом; 

предупреждать в процессе приготовления, 

выявлять и исправлять исправимые дефекты, 

отбраковывать недоброкачественные десерты; 

охлаждать и замораживать, размораживать 

отдельные полуфабрикаты для холодных 

десертов сложного ассортимента 

организовывать, контролировать, выполнять 

порционирование, оформление сложных 

холодных десертов; сервировать для подачи с 

учетом потребностей различных категорий 

потребителей, форм и способов обслуживания; 

контролировать температуру подачи холодных 

десертов; 

организовывать хранение сложных холодных 

десертов с учетом требований к безопасности 

готовой продукции; 

охлаждать и замораживать готовую кулинарную 

продукцию с учетом требований к безопасности 

пищевых продуктов; 

организовывать, контролировать процесс 

подготовки к реализации (упаковки на вынос, для 

транспортирования, непродолжительного 

хранения, отпуска на раздачу и т.д.); 

рассчитывать стоимость холодных десертов; 

вести учет реализованных холодных десертов с 

прилавка/раздачи; 

поддерживать визуальный контакт с 

потребителем на раздаче; 

консультировать потребителей; 

владеть профессиональной терминологией, в т.ч. 

на иностранном языке, оказывать им помощь в 

выборе 

  Знания: 

ассортимент, рецептуры, характеристика, 

требования к качеству, примерные нормы выхода 

холодных десертов сложного приготовления, в 

том числе авторских, брендовых, региональных; 

правила выбора, требования к качеству, 

принципы сочетаемости основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов к ним; 

характеристика региональных видов сырья, 

продуктов; 

нормы, правила взаимозаменяемости сырья и 

продуктов 

пищевая, энергетическая ценность сырья, 
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продуктов, готовых холодных десертов сложного 

ассортимента; 

варианты сочетания основных продуктов с 

другими ингредиентами для создания гармонич-

ных десертов; 

варианты подбора пряностей и приправ; 

ассортимент вкусовых добавок, соусов, 

отделочных полуфабрикатов промышленного 

производства и варианты их использования; 

правила выбора вина и других алкогольных 

напитков для ароматизации десертов, сладких 

соусов к ним, правила композиции, коррекции 

цвета; 

виды, правила безопасной эксплуатации 

технологического оборудования и 

производственного инвентаря; 

температурный режим, последовательность 

выполнения технологических операций;  

современные, инновационные методы 

приготовления холодных десертов сложного 

ассортимента;  

способы и формы инструктирования персонала в 

области приготовления холодных десертов 

сложного ассортимента; 

способы оптимизации процессов приготовления с 

помощью использования высокотехнологичного 

оборудования, новых видов пищевых продуктов, 

отделочных полуфабрикатов, полуфабрикатов 

теста промышленного производства; 

техника порционирования, варианты оформления 

холодных десертов сложного ассортимента для 

подачи; 

виды, назначение посуды для подачи, термосов, 

контейнеров для отпуска на вынос; 

методы сервировки и способы подачи холодных 

десертов сложного ассортимента; 

температура подачи холодных десертов сложного 

ассортимента; 

требования к безопасности хранения холодных 

десертов сложного ассортимента; 

правила маркирования упакованных холодных 

десертов сложного ассортимента; 

правила общения с потребителями; базовый 

словарный запас на иностранном языке; 

техника общения, ориентированная на 

потребителя 

 ПК 4.3.  

Осуществлять 

приготовление, 

творческое 

оформление и 

Практический опыт: 

организации и ведении процессов 

приготовления, творческого оформления и 

подготовки к реализации горячих десертов 

сложного ассортимента с учетом потребностей 
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подготовку к 

реализации горячих 

десертов сложного 

ассортимента с 

учетом 

потребностей 

различных 

категорий 

потребителей, 

видов и форм 

обслуживания 

различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания 

  Умения: 

контролировать наличие, хранение и расход 

запасов, продуктов на производстве; 

контролировать, осуществлять выбор в 

соответствии с технологическими требованиями, 

оценивать качество и безопасность основных 

продуктов и дополнительных ингредиентов; 

сочетать основные продукты с 

дополнительными ингредиентами для создания 

гармоничных горячих десертов;  

контролировать, осуществлять взвешивание, 

измерение продуктов, входящих в состав горячих 

десертов сложного ассортимента в соответствии с 

рецептурой, заказом; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов 

в соответствии с нормами закладки, 

особенностями заказа, сезонностью; 

использовать региональное сырье, продукты 

для приготовления холодной кулинарной 

продукции 

контролировать, осуществлять выбор, 

комбинировать, применять различные методы 

приготовления в соответствии с заказом, 

способом обслуживания; 

изменять, адаптировать рецептуру, выход 

порции в соответствии с особенностями заказа, 

использованием сезонных видов сырья, 

продуктов, заменой сырья и продуктов на основе 

принципов взаимозаменяемости, региональными 

особенностями в приготовлении пищи, формой и 

способом обслуживания и т.д.; 

организовывать приготовление, готовить 

горячие десерты сложного ассортимента в 

соответствии с рецептурой, с учетом 

особенностей заказа, способа подачи блюд, 

требований к качеству и безопасности готовой 

продукции; 

минимизировать потери питательных 

веществ, массы продукта в процессе 

приготовления; 

обеспечивать безопасность готовой 
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продукции; 

определять степень готовности, доводить до 

вкуса горячие десерты;  

оценивать качество органолептическим 

способом; 

предупреждать в процессе приготовления, 

выявлять и исправлять исправимые дефекты, 

отбраковывать недоброкачественные десерты; 

охлаждать и замораживать, размораживать 

отдельные полуфабрикаты для горячих десертов 

сложного ассортимента 

организовывать, контролировать, выполнять 

порционирование, оформление сложных горячих 

десертов; сервировать для подачи с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, 

форм и способов обслуживания; 

контролировать температуру подачи горячих 

десертов; 

организовывать хранение сложных горячих 

десертов с учетом требований к безопасности 

готовой продукции; 

охлаждать и замораживать готовую 

кулинарную продукцию с учетом требований к 

безопасности пищевых продуктов; 

организовывать, контролировать процесс 

подготовки к реализации (упаковки на вынос, для 

транспортирования, непродолжительного 

хранения, отпуска на раздачу и т.д.); 

рассчитывать стоимость горячих десертов; 

вести учет реализованных горячих десертов с 

прилавка/раздачи; 

поддерживать визуальный контакт с 

потребителем на раздаче; 

консультировать потребителей; 

владеть профессиональной терминологией, в 

т.ч. на иностранном языке, оказывать им помощь 

в выборе 

  Знания: 

ассортимент, рецептуры, характеристика, 

требования к качеству, примерные нормы выхода 

горячих десертов сложного приготовления, в том 

числе авторских, брендовых, региональных; 

правила выбора, требования к качеству, 

принципы сочетаемости основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов к ним; 

характеристика региональных видов сырья, 

продуктов; 

нормы, правила взаимозаменяемости сырья и 

продуктов 

пищевая, энергетическая ценность сырья, 

продуктов, готовых горячих десертов сложного 

ассортимента; 
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варианты сочетания основных продуктов с 

другими ингредиентами для создания гармонич-

ных десертов; 

варианты подбора пряностей и приправ; 

ассортимент вкусовых добавок, соусов 

промышленного производства и варианты их 

использования; 

правила выбора вина и других алкогольных 

напитков для ароматизации десертов, сладких 

соусов к ним, напитков, правила композиции, 

коррекции цвета; 

виды, правила безопасной эксплуатации 

технологического оборудования и 

производственного инвентаря; 

температурный режим, последовательность 

выполнения технологических операций;  

современные, инновационные методы 

приготовления горячих десертов сложного 

ассортимента;  

способы и формы инструктирования 

персонала в области приготовления горячих 

десертов сложного ассортимента; 

способы оптимизации процессов 

приготовления с помощью использования 

высокотехнологичного оборудования, новых 

видов пищевых продуктов, полуфабрикатов 

промышленного производства; 

техника порционирования, варианты 

оформления горячих десертов сложного 

ассортимента для подачи; 

виды, назначение посуды для подачи, 

термосов, контейнеров для отпуска на вынос; 

методы сервировки и способы подачи горячих 

десертов, напитков сложного ассортимента; 

температура подачи горячих десертов 

сложного ассортимента; 

требования к безопасности хранения горячих 

десертов сложного ассортимента; 

правила маркирования упакованных горячих 

десертов сложного ассортимента; 

правила общения с потребителями; базовый 

словарный запас на иностранном языке; 

техника общения, ориентированная на 

потребителя 

 ПК 4.4.  

Осуществлять 

приготовление, 

творческое 

оформление и 

подготовку к 

реализации 

Практический опыт: 

организации и ведении процессов 

приготовления, творческого оформления и 

подготовки к реализации холодных напитков 

сложного ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания 
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холодных напитков 

сложного 

ассортимента с 

учетом 

потребностей 

различных 

категорий 

потребителей, 

видов и форм 

обслуживания 

  Умения: 

контролировать наличие, хранение и расход 

запасов, продуктов на производстве; 

контролировать, осуществлять выбор в 

соответствии с технологическими требованиями, 

оценивать качество и безопасность основных 

продуктов и дополнительных ингредиентов; 

сочетать основные продукты с дополнительными 

ингредиентами для создания гармоничных 

холодных напитков;  

контролировать, осуществлять взвешивание, 

измерение продуктов, входящих в состав 

холодных напитков сложного ассортимента в 

соответствии с рецептурой, заказом; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в 

соответствии с нормами закладки, особенностями 

заказа, сезонностью; 

использовать региональное сырье, продукты для 

приготовления холодной кулинарной продукции 

контролировать, осуществлять выбор, 

комбинировать, применять различные методы 

приготовления в соответствии с заказом, 

способом обслуживания; 

изменять, адаптировать рецептуру, выход порции 

в соответствии с особенностями заказа, 

использованием сезонных видов сырья, 

продуктов, заменой сырья и продуктов на основе 

принципов взаимозаменяемости, региональными 

особенностями в приготовлении пищи, формой и 

способом обслуживания и т.д.; 

организовывать приготовление, готовить 

холодные напитки сложного ассортимента в 

соответствии с рецептурой, с учетом 

особенностей заказа, способа подачи блюд, 

требований к качеству и безопасности готовой 

продукции; 

минимизировать потери питательных веществ, 

массы продукта в процессе приготовления; 

обеспечивать безопасность готовой продукции; 

определять степень готовности, доводить до 

вкуса холодные напитки;  

оценивать качество органолептическим способом; 
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предупреждать в процессе приготовления, 

выявлять и исправлять исправимые дефекты, 

отбраковывать недоброкачественные напитки; 

охлаждать и замораживать, размораживать 

отдельные полуфабрикаты для холодных 

напитков сложного ассортимента 

организовывать, контролировать, выполнять 

порционирование, оформление сложных 

холодных напитков; сервировать для подачи с 

учетом потребностей различных категорий 

потребителей, форм и способов обслуживания; 

контролировать температуру подачи холодных 

напитков; 

организовывать хранение сложных холодных 

напитков с учетом требований к безопасности 

готовой продукции; 

охлаждать и замораживать готовую кулинарную 

продукцию с учетом требований к безопасности 

пищевых продуктов; 

организовывать, контролировать процесс 

подготовки к реализации (упаковки на вынос, для 

транспортирования, непродолжительного 

хранения, отпуска на раздачу и т.д.); 

рассчитывать стоимость холодных напитков; 

вести учет реализованных холодных напитков с 

прилавка/раздачи; 

поддерживать визуальный контакт с 

потребителем на раздаче; 

консультировать потребителей; 

владеть профессиональной терминологией, в т.ч. 

на иностранном языке, оказывать им помощь в 

выборе 

  Знания: 

ассортимент, рецептуры, характеристика, 

требования к качеству, примерные нормы выхода 

холодных напитков сложного приготовления, в 

том числе авторских, брендовых, региональных; 

правила выбора, требования к качеству, 

принципы сочетаемости основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов к ним; 

характеристика региональных видов сырья, 

продуктов; 

нормы, правила взаимозаменяемости сырья и 

продуктов 

пищевая, энергетическая ценность сырья, 

продуктов, готовых холодных напитков сложного 

ассортимента; 

варианты сочетания основных продуктов с 

другими ингредиентами для создания гармонич-

ных десертов, напитков; 

варианты подбора пряностей и приправ; 

ассортимент вкусовых добавок, сиропов, соков 
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промышленного производства и варианты их 

использования; 

правила выбора вина и других алкогольных 

напитков для ароматизации напитков, правила 

композиции, коррекции цвета; 

виды, правила безопасной эксплуатации 

технологического оборудования и 

производственного инвентаря; 

температурный режим, последовательность 

выполнения технологических операций;  

современные, инновационные методы 

приготовления холодных напитков сложного 

ассортимента;  

способы и формы инструктирования персонала в 

области приготовления холодных напитков 

сложного ассортимента; 

способы оптимизации процессов приготовления с 

помощью использования высокотехнологичного 

оборудования, новых видов пищевых продуктов, 

полуфабрикатов промышленного производства; 

техника порционирования, варианты оформления 

холодных напитков сложного ассортимента для 

подачи; 

виды, назначение посуды для подачи, термосов, 

контейнеров для отпуска на вынос; 

методы сервировки и способы подачи холодных 

напитков сложного ассортимента; 

температура подачи холодных напитков 

сложного ассортимента; 

требования к безопасности хранения холодных 

напитков сложного ассортимента; 

правила маркирования упакованных холодных 

напитков сложного ассортимента; 

правила общения с потребителями; базовый 

словарный запас на иностранном языке; 

техника общения, ориентированная на 

потребителя 

 ПК 4.5.  

Осуществлять 

приготовление, 

творческое 

оформление и 

подготовку к 

реализации горячих 

напитков сложного 

ассортимента с 

учетом 

потребностей 

различных 

категорий 

потребителей, 

Практический опыт: 

организации и ведении процессов 

приготовления, творческого оформления и 

подготовки к реализации горячих напитков 

сложного ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания 
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видов и форм 

обслуживания 

  Умения: 

контролировать наличие, хранение и расход 

запасов, продуктов на производстве; 

контролировать, осуществлять выбор в 

соответствии с технологическими требованиями, 

оценивать качество и безопасность основных 

продуктов и дополнительных ингредиентов; 

сочетать основные продукты с дополнительными 

ингредиентами для создания гармоничных 

горячих напитков;  

контролировать, осуществлять взвешивание, 

измерение продуктов, входящих в состав горячих 

напитков сложного ассортимента в соответствии 

с рецептурой, заказом; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в 

соответствии с нормами закладки, особенностями 

заказа, сезонностью; 

использовать региональное сырье, продукты для 

приготовления горячих напитков; 

контролировать, осуществлять выбор, 

комбинировать, применять различные методы 

приготовления в соответствии с заказом, 

способом обслуживания; 

изменять, адаптировать рецептуру, выход порции 

в соответствии с особенностями заказа, 

использованием сезонных видов сырья, 

продуктов, заменой сырья и продуктов на основе 

принципов взаимозаменяемости, региональными 

особенностями в приготовлении пищи, формой и 

способом обслуживания и т.д.; 

организовывать приготовление, готовить горячих 

напитков сложного ассортимента в соответствии 

с рецептурой, с учетом особенностей заказа, 

способа подачи блюд, требований к качеству и 

безопасности готовой продукции; 

минимизировать потери питательных веществ, 

массы продукта в процессе приготовления; 

обеспечивать безопасность готовой продукции; 

определять степень готовности, доводить до вкуса 

горячие напитки;  

оценивать качество органолептическим способом; 

предупреждать в процессе приготовления, 

выявлять и исправлять исправимые дефекты, 

отбраковывать недоброкачественные напитки; 

охлаждать и замораживать, размораживать 

отдельные полуфабрикаты для горячих напитков 

сложного ассортимента 

организовывать, контролировать, выполнять 

порционирование, оформление сложных горячих 

напитков; сервировать для подачи с учетом 
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потребностей различных категорий потребителей, 

форм и способов обслуживания; 

контролировать температуру подачи горячих 

напитков; 

организовывать хранение сложных горячих 

напитков с учетом требований к безопасности 

готовой продукции; 

охлаждать и замораживать готовую кулинарную 

продукцию с учетом требований к безопасности 

пищевых продуктов; 

организовывать, контролировать процесс 

подготовки к реализации (упаковки на вынос, для 

транспортирования, непродолжительного 

хранения, отпуска на раздачу и т.д.); 

рассчитывать стоимость горячих напитков; 

вести учет реализованных горячих напитков с 

прилавка/раздачи; 

поддерживать визуальный контакт с 

потребителем на раздаче; 

консультировать потребителей; 

владеть профессиональной терминологией, в т.ч. 

на иностранном языке, оказывать им помощь в 

выборе 

  Знания: 

ассортимент, рецептуры, характеристика, 

требования к качеству, примерные нормы выхода 

горячих напитков сложного приготовления, в том 

числе авторских, брендовых, региональных; 

правила выбора, требования к качеству, 

принципы сочетаемости основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов к ним; 

характеристика региональных видов сырья, 

продуктов; 

нормы, правила взаимозаменяемости сырья и 

продуктов 

пищевая, энергетическая ценность сырья, 

продуктов, готовых горячих напитков сложного 

ассортимента; 

варианты сочетания основных продуктов с 

другими ингредиентами для создания гармонич-

ных напитков; 

варианты подбора пряностей и приправ; 

ассортимент вкусовых добавок, полуфабрикатов 

промышленного производства и варианты их 

использования; 

правила выбора вина и других алкогольных 

напитков для ароматизации напитков, правила 

композиции, коррекции цвета; 

виды, правила безопасной эксплуатации 

технологического оборудования и 

производственного инвентаря; 

температурный режим, последовательность 
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выполнения технологических операций;  

современные, инновационные методы 

приготовления горячих напитков сложного 

ассортимента;  

способы и формы инструктирования персонала в 

области приготовления горячих напитков 

сложного ассортимента; 

способы оптимизации процессов приготовления с 

помощью использования высокотехнологичного 

оборудования, новых видов пищевых продуктов, 

полуфабрикатов промышленного производства; 

техника порционирования, варианты оформления 

горячих напитков сложного ассортимента для 

подачи; 

виды, назначение посуды для подачи, термосов, 

контейнеров для отпуска на вынос; 

методы сервировки и способы подачи горячих 

напитков сложного ассортимента; 

температура подачи горячих напитков сложного 

ассортимента; 

требования к безопасности хранения горячих 

напитков сложного ассортимента; 

правила маркирования упакованных горячих 

напитков сложного ассортимента; 

правила общения с потребителями; базовый 

словарный запас на иностранном языке; 

техника общения, ориентированная на 

потребителя 

 ПК 4.6.  

Осуществлять 

разработку, 

адаптацию 

рецептур холодных 

и горячих десертов, 

напитков, в том 

числе авторских, 

брендовых, 

региональных с 

учетом 

потребностей 

различных 

категорий 

потребителей, 

видов и форм 

обслуживания 

Практический опыт в:  
разработке, адаптации рецептур холодных и 

горячих десертов, напитков, в том числе 

авторских, брендовых, региональных с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания; 

ведении расчетов, оформлении и презентации 

результатов проработки 

  Умения: 

подбирать тип и количество продуктов, вкусовых, 

ароматических, красящих веществ для разработки 

рецептуры с учетом особенностей заказа, 

требований по безопасности продукции; 
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соблюдать баланс жировых и вкусовых 

компонентов; 

выбирать форму, текстуру холодных и горячих 

десертов, напитков, в том числе авторских, 

брендовых, региональных с учетом способа 

последующей термической обработки; 

комбинировать разные методы приготовления 

холодных и горячих десертов, напитков с учетом 

особенностей заказа, требований к безопасности 

готовой продукции; 

проводить проработку новой или адаптированной 

рецептуры и анализировать результат, определять 

направления корректировки рецептуры; 

изменять рецептуры холодных и горячих 

десертов, напитков с учетом особенностей заказа, 

сезонности, форм и методов обслуживания; 

рассчитывать количество сырья, продуктов, массу 

готовых холодных и горячих десертов, напитков 

по действующим методикам, с учетом норм 

отходов и потерь при приготовлении; 

оформлять акт проработки новой или 

адаптированной рецептуры; 

представлять результат проработки (готовые 

холодные и горячие десерты, напитков, 

разработанную документацию) руководству; 

проводить мастер-класс для представления 

результатов разработки новой рецептуры 

  Знания:  

наиболее актуальные в регионе традиционные и 

инновационные методы, техники приготовления 

холодных и горячих десертов, напитков; 

новые высокотехнологичные продукты и 

инновационные способы приготовления, 

хранения (непрерывный холод, шоковое 

охлаждение и заморозка, заморозка с 

использованием жидкого азота, инновационные 

способы дозревания овощей и фруктов, 

консервирования и прочее); 

современное высокотехнологичное оборудование 

и способы его применения; 

принципы, варианты сочетаемости основных 

продуктов с дополнительными ингредиентами, 

пряностями и приправами; 

правила организации проработки рецептур; 

правила, методики расчета количества сырья и 

продуктов, выхода холодных и горячих десертов, 

напитков; 

правила оформления актов проработки, 

составления технологической документации по ее 

результатам; 

правила расчета себестоимости холодных и 

горячих десертов, напитков 
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ПМ.05. 

Организация и 

ведение 

процессов 

приготовления, 

оформления и 

подготовки к 

реализации 

хлебобулочных, 

мучных 

кондитерских 

изделий 

сложного 

ассортимента с 

учетом 

потребностей 

различных 

категорий 

потребителей, 

видов и форм 

обслуживания 

ПК 5.1.  

Организовывать 

подготовку 

рабочих мест, 

оборудования, 

сырья, материалов 

для приготовления 

хлебобулочных, 

мучных 

кондитерских 

изделий 

разнообразного 

ассортимента в 

соответствии с 

инструкциями и 

регламентами 

Практический опыт в: 
организации и проведении подготовки рабочих 

мест, подготовки к работе и безопасной 

эксплуатации технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов в соответствии с 

инструкциями и регламентами; 

обеспечении наличия кондитерского сырья в 

соответствии с заказом, планом работы и 

контроле их хранения и расхода с учетом 

ресурсосбережения и обеспечения безопасности 

  Умения: 

оценивать наличие ресурсов;  

составлять заявку и обеспечивать получение 

продуктов (по количеству и качеству) для 

производства хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий, в соответствии с заказом; 

оценить качество и безопасность сырья, 

продуктов, материалов; 

распределить задания между подчиненными в 

соответствии с их квалификацией; 

объяснять правила и демонстрировать приемы 

безопасной эксплуатации производственного 

инвентаря и технологического оборудования; 

разъяснять ответственность за несоблюдение 

санитарно-гигиенических требований, техники 

безопасности, пожарной безопасности в процессе 

работы; 

демонстрировать приемы рационального 

размещения оборудования на рабочем месте 

кондитера, пекаря; 

контролировать выбор и рациональное 

размещение на рабочем месте оборудования, 

инвентаря, посуды, сырья, материалов в 

соответствии с видом работ требованиями 

инструкций, регламентов, стандартов чистоты;  

контролировать своевременность текущей уборки 

рабочих мест в соответствии с инструкциями и 

регламентами, стандартами чистоты; 

контролировать соблюдение правил техники 

безопасности, пожарной безопасности, охраны 



86 
 

труда на рабочем месте 

  Знания: 

требования охраны труда, пожарной 

безопасности, техники безопасности при 

выполнении работ; 

санитарно-гигиенические требования к процессам 

производства продукции, в том числе система 

анализа, оценки и управления опасными 

факторами (система ХАССП); 

методы контроля качества сырья, продуктов, 

качества выполнения работ подчиненными; 

важность постоянного контроля качества 

процессов приготовления и готовой продукции; 

способы и формы инструктирования персонала в 

области обеспечения качества и безопасности 

кондитерской продукции собственного 

производства и последующей проверки 

понимания персоналом своей ответственности 

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;  

возможные последствия нарушения санитарии и 

гигиены; 

требования к личной гигиене персонала при 

подготовке производственного инвентаря и 

кухонной посуды; 

виды, назначение, правила применения и 

безопасного хранения чистящих, моющих и 

дезинфицирующих средств, предназначенных для 

последующего использования; 

правила утилизации отходов; 

виды, назначение упаковочных материалов, 

способы хранения сырья и продуктов; 

виды, назначение правила эксплуатации 

оборудования для упаковки; 

способы и правила комплектования, упаковки на 

вынос готовых хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий 

 ПК 5.2.  

Осуществлять 

приготовление, 

хранение 

Практический опыт в: 

организации и ведении процессов 

приготовления, творческого оформления и 

подготовки к использованию отделочных 
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отделочных 

полуфабрикатов 

для 

хлебобулочных, 

мучных 

кондитерских 

изделий 

полуфабрикатов для хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий  

  Умения: 

оценивать наличие, подбирать в соответствии с 

технологическими требованиями, оценивать 

качество и безопасность основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов; 

организовывать их хранение до момента 

использования; 

выбирать, подготавливать ароматические и 

красящие вещества в соответствии с рецептурой, 

требованиями санитарных норм и правил; 

распознавать недоброкачественные продукты; 

контролировать, осуществлять выбор, проводить 

взвешивание, отмеривать продукты, входящие в 

состав отделочных полуфабрикатов в 

соответствии с рецептурой; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в 

соответствии с нормами закладки, особенностями 

заказа, сезонностью; 

использовать региональные, сезонные продукты 

для приготовления отделочных полуфабрикатов; 

контролировать, осуществлять выбор, 

комбинировать, применять различные методы 

обработки, подготовки сырья, продуктов, 

приготовления отделочных полуфабрикатов; 

контролировать ротацию продуктов;  

оформлять заявки на продукты, расходные 

материалы, необходимые для приготовления 

отделочных полуфабрикатов; 

контролировать, осуществлять упаковку, 

маркировку, складирование, контролировать 

сроки и условия хранения неиспользованного 

сырья, пищевых продуктов с учетом требований 

по безопасности (ХАССП); 

контролировать соблюдение правил утилизации 

непищевых отходов; 

контролировать, осуществлять выбор, применять, 

комбинировать различные способы 

приготовления отделочных полуфабрикатов с 

учетом типа питания, вида и кулинарных свойств 

используемых продуктов и кондитерских 

полуфабрикатов промышленного производства, 

требований рецептуры, последовательности 

приготовления, особенностей заказа; 

контролировать рациональное использование 

продуктов, полуфабрикатов промышленного 
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производства; 

соблюдать, контролировать температурный и 

временной режим процессов приготовления; 

изменять закладку продуктов в соответствии с 

изменением выхода отделочных полуфабрикатов; 

определять степень готовности отделочных 

полуфабрикатов на различных этапах 

приготовления; 

доводить отделочные полуфабрикаты до 

определенного вкуса, консистенции (текстуры); 

соблюдать санитарно-гигиенические требования в 

процессе приготовления отделочных 

полуфабрикатов; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в 

процессе приготовления отделочных 

полуфабрикатов с учетом норм 

взаимозаменяемости; 

выбирать в соответствии со способом 

приготовления, безопасно использовать 

технологическое оборудование, 

производственный инвентарь, инструменты, 

посуду; 

проверять качество готовых отделочных 

полуфабрикатов перед использованием; 

контролировать, организовывать хранение 

отделочных полуфабрикатов с учетом требований 

по безопасности, соблюдения режима хранения 

  Знания: 

ассортимент, рецептуры, пищевая ценность, 

требования к качеству, методы приготовления, 

назначение отделочных полуфабрикатов; 

температурный, временной режим и правила 

приготовления отделочных полуфабрикатов; 

виды, назначение и правила безопасной 

эксплуатации технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, 

посуды, используемых при приготовлении 

отделочных полуфабрикатов;. 

нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов; 

ассортимент, характеристика, правила 

применения, нормы закладки ароматических, 

красящих веществ; 

требования к безопасности хранения отделочных 

полуфабрикатов 

 ПК 5.3.  

Осуществлять 

приготовление, 

творческое 

оформление, 

подготовку к 

Практический опыт в: 

организации и ведении процессов 

приготовления, творческого оформления и 

подготовки к использованию хлебобулочных 

изделий и праздничного хлеба сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных 
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реализации 

хлебобулочных 

изделий и 

праздничного хлеба 

сложного 

ассортимента с 

учетом 

потребностей 

различных 

категорий 

потребителей, 

видов и форм 

обслуживания 

категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания, обеспечения режима 

ресурсосбережения и безопасности готовой 

продукции 

  Умения: 

оценивать наличие, подбирать в соответствии с 

технологическими требованиями, оценивать 

качество и безопасность основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов; 

организовывать их хранение до момента 

использования; 

выбирать, подготавливать ароматические и 

красящие вещества в соответствии с рецептурой, 

требованиями санитарных норм и правил; 

распознавать недоброкачественные продукты; 

контролировать, проводить взвешивание, 

отмеривать продукты, входящие в состав 

хлебобулочных изделий и праздничного хлеба в 

соответствии с рецептурой; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в 

соответствии с нормами закладки, особенностями 

заказа, сезонностью; 

использовать региональные, сезонные продукты 

для приготовления хлебобулочных изделий и 

праздничного хлеба сложного ассортимента; 

контролировать, осуществлять выбор, 

комбинировать, применять различные методы 

обработки, подготовки сырья, продуктов; 

контролировать ротацию продуктов;  

оформлять заявки на продукты, расходные 

материалы, необходимые для приготовления 

хлебобулочных изделий и праздничного хлеба 

сложного ассортимента; 

контролировать, осуществлять упаковку, 

маркировку, складирование, контролировать 

сроки и условия хранения неиспользованного 

сырья, пищевых продуктов с учетом требований 

по безопасности (ХАССП); 

контролировать соблюдение правил утилизации 

непищевых отходов; 

контролировать, осуществлять выбор, применять, 

комбинировать различные способы 

приготовления хлебобулочных изделий и 
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праздничного хлеба сложного ассортимента с 

учетом типа питания, вида и кулинарных свойств 

используемых продуктов и кондитерских 

полуфабрикатов промышленного производства, 

требований рецептуры, последовательности 

приготовления, особенностей заказа; 

контролировать рациональное использование 

продуктов, полуфабрикатов промышленного 

производства; 

соблюдать, контролировать температурный и 

временной режим процессов приготовления: 

замеса теста, расстойки, выпечки хлебобулочных 

изделий и праздничного хлеба сложного 

ассортимента; 

изменять закладку продуктов в соответствии с 

изменением выхода хлебобулочных изделий и 

праздничного хлеба; 

доводить тесто до определенной консистенции; 

определять степень готовности хлебобулочных 

изделий и праздничного хлеба сложного 

ассортимента; 

владеть техниками, контролировать применение 

техник, приемов замеса различных видов теста, 

формования хлебобулочных изделий и 

праздничного хлеба вручную и с помощью 

средств малой механизации, выпечки, отделки, 

сервировки готовых изделий; 

соблюдать санитарно-гигиенические требования в 

процессе приготовления хлебобулочных изделий 

и праздничного хлеба сложного ассортимента; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в 

процессе приготовления хлебобулочных изделий 

и праздничного хлеба сложного ассортимента с 

учетом норм взаимозаменяемости; 

выбирать в соответствии со способом 

приготовления, безопасно использовать 

технологическое оборудование, 

производственный инвентарь, инструменты, 

посуду; 

проверять качество готовых хлебобулочных 

изделий и праздничного хлеба перед отпуском, 

упаковкой на вынос; 

порционировать (комплектовать), сервировать и 

презентовать хлебобулочные изделия и 

праздничный хлеб с учетом требований по 

безопасности готовой продукции; 

контролировать выход хлебобулочных изделий и 

праздничного хлеба сложного ассортимента при 

их порционировании (комплектовании); 

контролировать, организовывать хранение 

хлебобулочных изделий и праздничного хлеба 

сложного ассортимента с учетом требований по 

безопасности;  
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контролировать выбор контейнеров, упаковочных 

материалов, эстетично упаковывать 

хлебобулочные изделия и праздничный хлеб на 

вынос и для транспортирования; 

рассчитывать стоимость хлебобулочных изделий 

и праздничного хлеба сложного ассортимента; 

поддерживать визуальный контакт с 

потребителем при отпуске с раздачи/прилавка, 

владеть профессиональной терминологией, 

консультировать потребителей, оказывать им 

помощь в выборе хлебобулочных изделий и 

праздничного хлеба  

  Знания: 

ассортимент, рецептуры, пищевая ценность, 

требования к качеству, методы приготовления 

хлебобулочных изделий и праздничного хлеба 

сложного ассортимента, в том числе 

региональных, для диетического питания; 

температурный, временной режим и правила 

приготовления хлебобулочных изделий и 

праздничного хлеба сложного ассортимента; 

виды, назначение и правила безопасной 

эксплуатации технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, 

посуды, используемых при приготовлении 

хлебобулочных изделий и праздничного хлеба 

сложного ассортимента; 

нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов; 

ассортимент, характеристика, правила 

применения, нормы закладки ароматических, 

красящих веществ; 

техника порционирования, варианты оформления 

хлебобулочных изделий и праздничного хлеба 

сложного ассортимента для подачи; 

виды, назначение столовой посуды для отпуска с 

раздачи, прилавка, контейнеров для отпуска на 

вынос хлебобулочных изделий и праздничного 

хлеба сложного ассортимента; 

методы сервировки и подачи хлебобулочных 

изделий и праздничного хлеба сложного 

ассортимента; 

требования к безопасности хранения 

хлебобулочных изделий и праздничного хлеба 

сложного ассортимента; 

правила маркирования упакованных 

хлебобулочных изделий и праздничного хлеба 

сложного ассортимента 

 ПК 5.4.  

Осуществлять 

приготовление, 

Практический опыт в: 

организации и ведении процессов 

приготовления, творческого оформления и 
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творческое 

оформление, 

подготовку к 

реализации мучных 

кондитерских 

изделий сложного 

ассортимента с 

учетом 

потребностей 

различных 

категорий 

потребителей, 

видов и форм 

обслуживания 

подготовки к использованию мучных 

кондитерских изделий сложного ассортимента с 

учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания, 

обеспечения режима ресурсосбережения и 

безопасности готовой продукции 

  Умения: 

оценивать наличие, подбирать в соответствии 

с технологическими требованиями, оценивать 

качество и безопасность основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов; 

организовывать их хранение до момента 

использования; 

выбирать, подготавливать ароматические и 

красящие вещества в соответствии с рецептурой, 

требованиями санитарных норм и правил; 

распознавать недоброкачественные продукты; 

контролировать, проводить взвешивание, 

отмеривать продукты, входящие в состав мучных 

кондитерских изделий сложного ассортимента в 

соответствии с рецептурой; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов 

в соответствии с нормами закладки, 

особенностями заказа, сезонностью; 

использовать региональные, сезонные 

продукты для приготовления мучных 

кондитерских изделий сложного ассортимента; 

контролировать, осуществлять выбор, 

комбинировать, применять различные методы 

обработки, подготовки сырья, продуктов; 

контролировать ротацию продуктов;  

оформлять заявки на продукты, расходные 

материалы, необходимые для приготовления 

мучных кондитерских изделий сложного 

ассортимента; 

контролировать, осуществлять упаковку, 

маркировку, складирование, контролировать 

сроки и условия хранения неиспользованного 

сырья, пищевых продуктов с учетом требований 

по безопасности (ХАССП); 

контролировать соблюдение правил 

утилизации непищевых отходов; 

контролировать, осуществлять выбор, 

применять, комбинировать различные способы 
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приготовления мучных кондитерских изделий 

сложного ассортимента с учетом типа питания, 

вида и кулинарных свойств используемых 

продуктов и кондитерских полуфабрикатов 

промышленного производства, требований 

рецептуры, последовательности приготовления, 

особенностей заказа; 

контролировать рациональное использование 

продуктов, полуфабрикатов промышленного 

производства; 

соблюдать, контролировать температурный и 

временной режим процессов приготовления: 

замеса теста, расстойки, выпечки мучных 

кондитерских изделий сложного ассортимента 

сложного ассортимента; 

изменять закладку продуктов в соответствии с 

изменением выхода мучных кондитерских 

изделий сложного ассортимента; 

доводить тесто до определенной 

консистенции; 

определять степень готовности мучных 

кондитерских изделий сложного ассортимента; 

владеть техниками, контролировать 

применение техник, приемов замеса различных 

видов теста, формования мучных кондитерских 

изделий вручную и с помощью средств малой 

механизации, выпечки, отделки, сервировки 

готовых изделий; 

соблюдать санитарно-гигиенические 

требования в процессе приготовления мучных 

кондитерских изделий сложного ассортимента; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов 

в процессе приготовления мучных кондитерских 

изделий сложного ассортимента с учетом норм 

взаимозаменяемости; 

выбирать в соответствии со способом 

приготовления, безопасно использовать 

технологическое оборудование, 

производственный инвентарь, инструменты, 

посуду; 

проверять качество готовых мучных 

кондитерских изделий перед отпуском, 

упаковкой на вынос; 

порционировать (комплектовать), 

сервировать и презентовать мучные кондитерские 

изделия с учетом требований по безопасности 

готовой продукции; 

контролировать выход мучных кондитерских 

изделий сложного ассортимента при их 

порционировании (комплектовании); 

контролировать, организовывать хранение 

мучных кондитерских изделий сложного 

ассортимента с учетом требований по 
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безопасности;  

контролировать выбор контейнеров, 

упаковочных материалов, эстетично упаковывать 

мучные кондитерские изделия на вынос и для 

транспортирования; 

рассчитывать стоимость мучных 

кондитерских изделий сложного ассортимента; 

поддерживать визуальный контакт с 

потребителем при отпуске с раздачи/прилавка, 

владеть профессиональной терминологией, 

консультировать потребителей, оказывать им 

помощь в выборе мучных кондитерских изделий 

сложного ассортимента 

  Знания: 

ассортимент, рецептуры, пищевая ценность, 

требования к качеству, методы приготовления 

мучных кондитерских изделий сложного 

ассортимента, в том числе региональных, для 

диетического питания; 

температурный, временной режим и правила 

приготовления мучных кондитерских изделий 

сложного ассортимента; 

виды, назначение и правила безопасной 

эксплуатации технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, 

посуды, используемых при приготовлении 

мучных кондитерских изделий сложного 

ассортимента; 

нормы взаимозаменяемости сырья и 

продуктов; 

ассортимент, характеристика, правила 

применения, нормы закладки ароматических, 

красящих веществ; 

техника порционирования, варианты 

оформления мучных кондитерских изделий 

сложного ассортимента для подачи; 

виды, назначение столовой посуды для 

отпуска с раздачи, прилавка, контейнеров для 

отпуска на вынос мучных кондитерских изделий 

сложного ассортимента; 

методы сервировки и подачи мучных 

кондитерских изделий сложного ассортимента; 

требования к безопасности хранения мучных 

кондитерских изделий сложного ассортимента; 

правила маркирования упакованных мучных 

кондитерских изделий сложного ассортимента 

 ПК 5.5.  

Осуществлять 

приготовление, 

творческое 

Практический опыт в: 

организации и ведении процессов 

приготовления, творческого оформления и 

подготовки к реализации мучных кондитерских 
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оформление, 

подготовку к 

реализации 

пирожных и тортов 

сложного 

ассортимента с 

учетом 

потребностей 

различных 

категорий 

потребителей, 

видов и форм 

обслуживания 

изделий сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания, обеспечения режима 

ресурсосбережения и безопасности готовой 

продукции 

  Умения: 

оценивать наличие, подбирать в соответствии с 

технологическими требованиями, оценивать 

качество и безопасность основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов; 

организовывать их хранение до момента 

использования; 

выбирать, подготавливать ароматические и 

красящие вещества в соответствии с рецептурой, 

требованиями санитарных норм и правил; 

распознавать недоброкачественные продукты; 

контролировать, проводить взвешивание, 

отмеривать продукты, входящие в состав мучных 

кондитерских изделий сложного ассортимента в 

соответствии с рецептурой; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в 

соответствии с нормами закладки, особенностями 

заказа, сезонностью; 

использовать региональные, сезонные продукты 

для приготовления мучных кондитерских 

изделий сложного ассортимента; 

контролировать, осуществлять выбор, 

комбинировать, применять различные методы 

обработки, подготовки сырья, продуктов; 

контролировать ротацию продуктов;  

оформлять заявки на продукты, расходные 

материалы, необходимые для приготовления 

мучных кондитерских изделий сложного 

ассортимента; 

контролировать, осуществлять упаковку, 

маркировку, складирование, контролировать 

сроки и условия хранения неиспользованного 

сырья, пищевых продуктов с учетом требований 

по безопасности (ХАССП); 

контролировать соблюдение правил утилизации 

непищевых отходов; 

контролировать, осуществлять выбор, применять, 

комбинировать различные способы 

приготовления мучных кондитерских изделий 
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сложного ассортимента с учетом типа питания, 

вида и кулинарных свойств используемых 

продуктов и кондитерских полуфабрикатов 

промышленного производства, требований 

рецептуры, последовательности приготовления, 

особенностей заказа; 

контролировать рациональное использование 

продуктов, полуфабрикатов промышленного 

производства; 

соблюдать, контролировать температурный и 

временной режим процессов приготовления: 

замеса теста, расстойки, выпечки мучных 

кондитерских изделий сложного ассортимента 

сложного ассортимента; 

изменять закладку продуктов в соответствии с 

изменением выхода мучных кондитерских 

изделий сложного ассортимента; 

доводить тесто до определенной консистенции; 

определять степень готовности мучных 

кондитерских изделий сложного ассортимента; 

владеть техниками, контролировать применение 

техник, приемов замеса различных видов теста, 

формования мучных кондитерских изделий 

вручную и с помощью средств малой 

механизации, выпечки, отделки, сервировки 

готовых изделий; 

соблюдать санитарно-гигиенические требования в 

процессе приготовления мучных кондитерских 

изделий сложного ассортимента; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в 

процессе приготовления мучных кондитерских 

изделий сложного ассортимента с учетом норм 

взаимозаменяемости; 

выбирать в соответствии со способом 

приготовления, безопасно использовать 

технологическое оборудование, 

производственный инвентарь, инструменты, 

посуду; 

проверять качество готовых мучных 

кондитерских изделий перед отпуском, 

упаковкой на вынос; 

порционировать (комплектовать), сервировать и 

презентовать мучные кондитерские изделия с 

учетом требований по безопасности готовой 

продукции; 

контролировать выход мучных кондитерских 

изделий сложного ассортимента при их 

порционировании (комплектовании); 

контролировать, организовывать хранение 

мучных кондитерских изделий сложного 

ассортимента с учетом требований по 

безопасности;  

контролировать выбор контейнеров, упаковочных 
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материалов, эстетично упаковывать мучные 

кондитерские изделия на вынос и для 

транспортирования; 

рассчитывать стоимость мучных кондитерских 

изделий сложного ассортимента; 

поддерживать визуальный контакт с 

потребителем при отпуске с раздачи/прилавка, 

владеть профессиональной терминологией, 

консультировать потребителей, оказывать им 

помощь в выборе мучных кондитерских изделий 

сложного ассортимента 

  Знания: 

ассортимент, рецептуры, пищевая ценность, 

требования к качеству, методы приготовления 

мучных кондитерских изделий сложного 

ассортимента, в том числе региональных, для 

диетического питания; 

температурный, временной режим и правила 

приготовления мучных кондитерских изделий 

сложного ассортимента; 

виды, назначение и правила безопасной 

эксплуатации технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, 

посуды, используемых при приготовлении 

мучных кондитерских изделий сложного 

ассортимента; 

нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов; 

ассортимент, характеристика, правила 

применения, нормы закладки ароматических, 

красящих веществ; 

техника порционирования, варианты оформления 

мучных кондитерских изделий сложного 

ассортимента для подачи; 

виды, назначение столовой посуды для отпуска с 

раздачи, прилавка, контейнеров для отпуска на 

вынос мучных кондитерских изделий сложного 

ассортимента; 

методы сервировки и подачи мучных 

кондитерских изделий сложного ассортимента; 

требования к безопасности хранения мучных 

кондитерских изделий сложного ассортимента; 

правила маркирования упакованных мучных 

кондитерских изделий сложного ассортимента 

 ПК 5.6.  

Осуществлять 

разработку, 

адаптацию 

рецептур 

хлебобулочных, 

мучных 

Практический опыт в:  
разработке, адаптации рецептур хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий, в том числе 

авторских, брендовых, региональных с учетом 

потребностей различных категорий потребителей; 

ведении расчетов, оформлении и презентации 

результатов проработки 
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кондитерских 

изделий, в том 

числе авторских, 

брендовых, 

региональных с 

учетом 

потребностей 

различных 

категорий 

потребителей 

  Умения: 

подбирать тип и количество продуктов, вкусовых, 

ароматических, красящих веществ для разработки 

рецептуры с учетом особенностей заказа, 

требований по безопасности продукции; 

соблюдать баланс жировых и вкусовых 

компонентов; 

выбирать форму, текстуру хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий, в том числе 

авторских, брендовых, региональных, с учетом 

способа последующей термической обработки; 

комбинировать разные методы приготовления 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий, с 

учетом особенностей заказа, требований к 

безопасности готовой продукции; 

проводить проработку новой или адаптированной 

рецептуры и анализировать результат, определять 

направления корректировки рецептуры; 

изменять рецептуры хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий с учетом особенностей 

заказа, сезонности, форм и методов 

обслуживания; 

рассчитывать количество сырья, продуктов, массу 

готовых хлебобулочных, мучных кондитерских 

изделий по действующим методикам, с учетом 

норм отходов и потерь при приготовлении; 

оформлять акт проработки новой или 

адаптированной рецептуры; 

представлять результат проработки (готовые 

хлебобулочные, мучные кондитерские изделия, 

разработанную документацию) руководству; 

проводить мастер-класс для представления 

результатов разработки новой рецептуры 

  Знания:  

наиболее актуальные в регионе традиционные и 

инновационные методы, техники приготовления 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий; 

новые высокотехнологичные продукты и 

инновационные способы приготовления; 

современное высокотехнологичное оборудование 

и способы его применения; 
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принципы, варианты сочетаемости основных 

продуктов с дополнительными ингредиентами, 

пряностями и приправами; 

правила организации проработки рецептур; 

правила, методики расчета количества сырья и 

продуктов, выхода хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий; 

правила оформления актов проработки, 

составления технологической документации по ее 

результатам; 

правила расчета себестоимости хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий 

ПМ.06.  

Организация и 

контроль 

текущей 

деятельности 

подчиненного 

персонала 

ПК 6.1.  

Осуществлять 

разработку 

ассортимента 

кулинарной и 

кондитерской 

продукции, 

различных видов 

меню с учетом 

потребностей 

различных 

категорий 

потребителей, 

видов и форм 

обслуживания 

Практический опыт в: 

разработке различных видов меню, ассортимента 

кулинарной и кондитерской продукции; 

разработке и адаптации рецептур блюд, напитков, 

кулинарных и кондитерских изделий, в том числе 

авторских, брендовых, региональных с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания; 

презентации нового меню, новых блюд, 

кулинарных и кондитерских изделий, напитков 

  Умения: 

анализировать потребительские предпочтения 

посетителей, меню конкурирующих и наиболее 

популярных организаций питания в различных 

сегментах ресторанного бизнеса; 

разрабатывать, презентовать различные виды 

меню с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания; 

принимать решение о составе меню с учетом типа 

организации питания, его технического 

оснащения, мастерства персонала, единой 

композиции, оптимального соотношения блюд в 

меню, типа кухни, сезона и концепции ресторана, 

числа конкурирующих позиций в меню; 

рассчитывать цену на различные виды 

кулинарной и кондитерской продукции; 

рассчитывать энергетическую ценность блюд, 

кулинарных и кондитерских изделий; 

предлагать стиль оформления меню с учетом про-

филя и концепции организации питания; 

составлять понятные и привлекательные 

описания блюд; 
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выбирать формы и методы презентации меню, 

взаимодействовать с руководством, потребителем 

в целях презентации новых блюд меню; 

владеть профессиональной терминологией, 

консультировать потребителей, оказывать им 

помощь в выборе блюд в новом меню; 

анализировать спрос на новую кулинарную и 

кондитерскую продукцию в меню и использовать 

различные способы оптимизации меню 

  Знания: 

актуальные направления, тенденции ресторанной 

моды в области ассортиментной политики; 

классификация организаций питания; 

стиль ресторанного меню;  

взаимосвязь профиля и концепции ресторана и 

меню; 

названия основных продуктов и блюд в 

различных странах, в том числе на иностранном 

языке; 

ассортимент блюд, составляющих классическое 

ресторанное меню; 

основные типы меню, применяемые в настоящее 

время; 

принципы, правила разработки, оформления 

ресторанного меню; 

сезонность кухни и ресторанного меню; 

основные принципы подбора алкогольных 

напитков к блюдам, классические варианты и 

актуальные закономерности сочетаемости блюд и 

алкогольных напитков; 

примеры успешного ресторанного меню, 

приемлемого с кулинарной и коммерческой точек 

зрения, организаций питания с разной ценовой 

категорией и типом кухни в регионе; 

правила ценообразования, факторы, влияющие на 

цену кулинарной и кондитерской продукции 

собственного производства; 

методы расчета стоимости различных видов 

кулинарной и кондитерской продукции в 

организации питания; 

правила расчета энергетической ценности блюд, 

кулинарных и кондитерских изделий; 

возможности применения специализированного 

программного обеспечения для разработки меню, 

расчета стоимости кулинарной и кондитерской 

продукции; 

базовый словарный запас на иностранном языке, 

техника общения, ориентированная на 

потребителя 

 ПК 6.2.  Практический опыт в: 

осуществлении текущего планирования 
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Осуществлять 

текущее 

планирование, 

координацию 

деятельности 

подчиненного 

персонала с учетом 

взаимодействия с 

другими 

подразделениями 

 

 

деятельности подчиненного персонала с учетом 

взаимодействия с другими подразделениями; 

координации деятельности подчиненного 

персонала 

  Умения: 

взаимодействовать со службой обслуживания и 

другими структурными подразделениями 

организации питания; 

планировать работу подчиненного персонала; 

составлять графики работы с учетом потребности 

организации питания; 

управлять конфликтными ситуациями, 

разрабатывать и осуществлять мероприятия по 

мотивации и стимулированию персонала; 

предупреждать факты хищений и других случаев 

нарушения трудовой дисциплины; 

рассчитывать по принятой методике основные 

производственные показатели, стоимость готовой 

продукции; 

вести утвержденную учетно-отчетную 

документацию; 

организовывать документооборот 

  Знания: 

виды организационных требований и их влияние 

на планирование работы бригады/команды; 

дисциплинарные процедуры в организации 

питания; 

методы эффективного планирования работы 

бригады/команды; 

методы привлечения членов бригады/команды к 

процессу планирования работы; 

методы эффективной организации работы 

бригады/команды; 

способы получения информации о работе 

бригады/команды со стороны; 

способы оценки качества выполняемых работ 

членами бригады/команды, поощрения членов 

бригады/команды; 

личные обязанности и ответственность бригадира 

на производстве; 
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принципы разработки должностных 

обязанностей, графиков работы и табеля учета 

рабочего времени; 

правила работы с документацией, составление и 

ведение которой входит в обязанности бригадира; 

нормативно-правовые документы, регулирующие 

область личной ответственности бригадира; 

структура организаций питания различных типов, 

методы осуществления взаимосвязи между 

подразделениями производства; 

методы предотвращения и разрешения проблем в 

работе, эффективного общения в 

бригаде/команде; 

психологические типы характеров работников 

 ПК 6.3.  

Организовывать 

ресурсное 

обеспечение 

деятельности 

подчиненного 

персонала 

Практический опыт в: 

организации ресурсного обеспечения 

деятельности подчиненного персонала;  

контроле хранения запасов, обеспечении 

сохранности запасов; 

проведении инвентаризации запасов 

  Умения: 

взаимодействовать со службой снабжения; 

оценивать потребности, обеспечивать 

наличие материальных и других ресурсов; 

рассчитывать потребность и оформлять 

документацию по учету товарных запасов, их 

получению и расходу в процессе производства; 

определять потребность в производственном 

персонале для выполнения производственной 

программы; 

контролировать условия, сроки, ротацию, 

товарное соседство сырья, продуктов в процессе 

хранения; 

проводить инвентаризацию, контролировать 

сохранность запасов 

составлять акты списания (потерь при 

хранении) запасов, продуктов 

  Знания: 

требования к условиям, срокам хранения и 

правила складирования пищевых продуктов в 

организациях питания; 

назначение, правила эксплуатации складских 

помещений, холодильного и морозильного 

оборудования; 

изменения, происходящие в продуктах при 

хранении; 

сроки и условия хранения скоропортящихся 

продуктов; 
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возможные риски при хранении продуктов 

(микробиологические, физические, химические и 

прочие) ; 

причины возникновения рисков в процессе 

хранения продуктов (человеческий фактор, 

отсутствие/недостаток информации, 

неблагоприятные условия и прочее). 

способы и формы инструктирования 

персонала в области безопасности хранения 

пищевых продуктов и ответственности за 

хранение продуктов и последующей проверки 

понимания персоналом своей ответственности; 

графики технического обслуживания 

холодильного и морозильного оборудования и 

требования к обслуживанию; 

современные тенденции в области хранения 

пищевых продуктов на предприятиях питания; 

методы контроля возможных хищений 

запасов на производстве; 

процедура и правила инвентаризации запасов 

продуктов; 

порядок списания продуктов (потерь при 

хранении); 

современные тенденции в области 

обеспечения сохранности запасов на 

предприятиях питания 

 ПК 6.4. 

Осуществлять 

организацию и 

контроль текущей 

деятельности 

подчиненного 

персонала 

Практический опыт в: 

планировании собственной деятельности в 

области организации и контроля работы 

производственного персонала (определять 

объекты контроля, периодичность и формы 

контроля) 

контроле качества выполнения работ; 

организации текущей деятельности персонала 

  Умения: 

контролировать соблюдение регламентов и 

стандартов организации питания, отрасли; 

определять критерии качества готовых блюд, 

кулинарных, кондитерских изделий, напитков; 

органолептически оценивать качество готовой 

кулинарной и кондитерской продукции, 

проводить бракераж, вести документацию по 

контролю качества готовой продукции; 

определять риски в области производства 

кулинарной и кондитерской продукции, 

определять критические точки контроля качества 

и безопасности продукции в процессе 

производства; 

организовывать рабочие места различных зон 

кухни; 

организовывать, контролировать и оценивать 
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работу подчиненного персонала 

  Знания: 

нормативные правовые акты в области 

организации питания различных категорий 

потребителей: 

санитарные правила и нормы (СанПиН), 

профессиональные стандарты, должностные 

инструкции, 

положения, инструкции по пожарной 

безопасности, технике безопасности, охране 

труда персонала ресторана; 

отраслевые стандарты; 

правила внутреннего трудового распорядка 

ресторана; 

правила, нормативы учета рабочего времени 

персонала; 

стандарты на основе системы ХАССП, ГОСТ ISO 

9001-2011 

классификацию организаций питания; 

структуру организации питания; 

принципы организации процесса приготовления 

кулинарной и кондитерской продукции, способы 

ее реализации; 

правила отпуска готовой продукции из кухни для 

различных форм обслуживания; 

правила организации работы, функциональные 

обязанности и области ответственности поваров, 

кондитеров, пекарей и других категорий 

работников кухни; 

методы планирования, контроля и оценки 

качества работ исполнителей; 

схема, правила проведения производственного 

контроля;  

основные производственные показатели 

подразделения организации питания; 

правила первичного документооборота, учета и 

отчетности; 

формы документов, порядок их заполнения; 

контрольные точки процессов производства, 

обеспечивающие безопасность готовой 

продукции; 

современные тенденции и передовые технологии, 

процессы приготовления продукции 

собственного производства;  

правила составления графиков выхода на работу 

 ПК 6.5. 

Осуществлять 

инструктирование, 

обучение поваров, 

кондитеров, 

пекарей и других 

Практический опыт в: 

планировании обучения поваров, кондитеров, 

пекарей; 

инструктировании, обучении на рабочем месте 

оценке результатов обучения 
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категорий 

работников кухни 

на рабочем месте 

  Умения: 

анализировать уровень подготовленности 

подчиненного персонала, определять потребность 

в обучении, направления обучения; 

выбирать методы обучения, инструктирования; 

составлять программу обучения; 

оценивать результаты обучения; 

координировать обучение на рабочем месте с 

политикой предприятия в области обучения; 

объяснять риски нарушения инструкций, 

регламентов организации питания, 

ответственность за качество и безопасность 

готовой продукции; 

проводить тренинги, мастер-классы, инструктажи 

с демонстрацией приемов, методов 

приготовления, оформления и подготовки к 

реализации кулинарной и кондитерской 

продукции в соответствии с инструкциями, 

регламентами, приемов безопасной эксплуатации 

технологического оборудования, инвентаря, 

инструментов 

  Знания: 

виды, формы и методы мотивации персонала; 

способы и формы инструктирования персонала; 

формы и методы профессионального обучения на 

рабочем месте; 

виды инструктажей, их назначение; 

роль наставничества в обучении на рабочем 

месте; 

методы выявления потребностей персонала в 

профессиональном развитии и непрерывном 

повышении собственной квалификации; 

личная ответственность работников в области 

обучения и оценки результатов обучения; 

правила составления программ обучения; 

способы и формы оценки результатов обучения 

персонала;  

методики обучения в процессе трудовой 

деятельности; 

принципы организации тренингов, мастер--

классов, тематических инструктажей, дегустаций 

блюд;  

законодательные и нормативные документы в 

области дополнительного профессионального 

образования и обучения; 

современные тенденции в области обучения 

персонала на рабочем месте и оценки результатов 

обучения 
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Раздел 8. СТРУКТУРА ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ ПРОГРАММЫ. 
 

8.1. Распределение часов по циклам 
 

1 курс. Общеобразовательный  цикл 

 

Индекс Наименование предметов  
Трудоёмкость при очной форме обучений (часов) 

  

Всего 

часов 

  

в том числе:  

 

аудиторные 

 

консультации 

 

сам. 

работа 

  

экзамены 

 ОП.00 Общеобразовательные  

учебные  предметы 886 837 
20 

 
12 

ОУП.01 Русский  язык 92 82 4  6 

ОУП.02 Литература 130 126 4    

ОУП.03 Иностранный язык 
84 82 

2    

ОУП.04 Математика 236 226 4  6 

ОУП.05 История                                                                                      84 82 2    

ОУП.06 Физическая культура  118 118      

ОУП.07 Основы безопасности 

жизнедеятельности 70 68 
    

ОУП.08 Астрономия 36 34 2    

  Индивидуальный проект 
36 19 

2    

 ПВ.00 Предметы по выбору из 

обязательных предметных 

областей 
404 381 

17 

 

6 

ПВ.01 Информатика (углублённый 

уровень) 

100 95 5 

 

 

ПВ.02 Химия (углублённый 

уровень) 

162 148 8  6 

ПВ.03 Биология  (углублённый 

уровень) 

108 104 4 

 

  

ПВ.04 Родной язык    34 34      

ДУП.00 Дополнительные учебные  

предметы (по выбору, 

предлагаемые образовательной 

организацией) 

186 182 4  0 
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ДУП.01 Введение в специальность 
186 186 

0 0 0 

Раздел 1.  Физика в профессиональной 

деятельности 

64 64     

Раздел 2. Человек и общество 88 88     

Раздел 3.  Введение в специальность 34 34      

  
Всего часов  обучения 

1476 1404 37 17 18 
 2-4 курсы 

  Элементы учебного процесса, учебные 

дисциплины 

Трудоемкость при очной форме обучения, ч 

В
се

го
 

С
ам

о
ст

. 

р
аб

о
та

 

ст
у
д

ен
та

 

ау
д

и
то

р
н

ы
е в том числе 

к
о
н

су
л
ь
та

ц
и

и
 

Э
к
за

м
ен

ы
 

Обязательная часть образовательной программы           

ОГЭС.00 Общий гуманитарный и социально-

экономический цикл 

432 12 414 6 0 

ОГЭС.01 Основы философии 36 2 34   

ОГЭС.02 История 36 2 34   

ОГЭС.03 Иностранный язык в 

профессиональной  деятельности 

164 6 152 6  

ОГЭС.04 Физическая культура 164  164   

ОГЭС.05 Психология общения/ 

Коммуникативный практикум 

32 2 30   

ЕН.00 Математический и общий 

естественнонаучный цикл 

180 5 164 5 6 

ЕН.01 Химия 144 5 128 5 6 

ЕН.02 Экологические основы 

природопользования 

36  36   

ОП.00 Общепрофессиональный цикл 612 25 560 9 18 

ОП.01 Микробиология, физиология питания, 

санитария и гигиена 

64 3 52 3 6 

ОП.02 Организация хранения и контроль 

запасов и сырья 

96 3 84 3 6 

ОП.03 Техническое оснащение организации 

питания 

64 3 52 3 6 

ОП.04 Организация обслуживания 64 4 60   

ОП.05 Основы экономики, менеджмента и 

маркетинга 

96 6 90   

ОП.06 Правовые основы профессиональной 

деятельности/Социальная адаптация и 

основы социально- правовых знаний 

32 2 30   

ОП.07 Информационные технологии в 

производственной деятельности 

96 2 94   

ОП.08 Охрана труда 32 2 30   

ОП.09 Безопасность жизнедеятельности 68  68   

ПМ.00 Профессиональный цикл 2686 42 2530 34 78 
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ПМ.01 Организация и ведение процессов 

приготовления и подготовки к 

реализации полуфабрикатов для 

блюд, кулинарных изделий сложного 

ассортимента 

226  212 2 12 

МДК.01.01 Организация процессов 

приготовления, подготовки к 

реализации кулинарных 

полуфабрикатов 

32  32   

МДК.01.02 Процессы   обработки сырья и 

приготовления,  подготовки к 

реализации кулинарных 

полуфабрикатов 

44  36 2 6 

УП.01 Учебная практика 72  72   

ПП.01 Производственная практика 72  72   

  экзамен по модулю 6    6 

    ПМ.02 Организация и ведение процессов 

приготовления, оформления и 

подготовки к реализации горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок 

сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм 

обслуживания 

342 4 322 4 12 

МДК.02.01 Организация процессов 

приготовления, подготовки к 

реализации горячих блюд, 

кулинарных изделий и закусок 

сложного ассортимента 

34  34   

МДК.02.02 Процессы приготовления и 

подготовки к реализации горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок 

сложного ассортимента 

86 4 72 4 6 

УП.02 Учебная практика 108  108   

ПП.02 Производственная практика 108  108   

  экзамен по модулю 6    6 

ПМ.03 Организация и ведение процессов 

приготовления, оформления и 

подготовки к реализации холодных 

блюд, кулинарных изделий, закусок 

сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм 

обслуживания 

342 6 322 2 12 

МДК.03.01 Организация процессов 

приготовления,  подготовки к 

реализации холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок 

сложного ассортимента 

44 4 40   

МДК.03.02 Процессы приготовления, подготовки 

к реализации холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок 

сложного ассортимента 

88 6 72 4 6 

УП.03 Учебная практика 102  102   

ПП.03 Производственная практика 102  102   
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  Экзамен по модулю 6    6 

ПМ.04 Организация и ведение процессов 

приготовления, оформления и 

подготовки к реализации холодных и 

горячих десертов, напитков 

сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм 

обслуживания 

366 6 346 4 12 

МДК.04.01 Организация процессов 

приготовления, подготовки к 

реализации холодных и горячих 

десертов, напитков сложного 

ассортимента  

40 2 40   

МДК.04.02 Процессы приготовления, подготовки 

к реализации холодных и горячих 

десертов, напитков сложного 

ассортимента  

62 4 48 4 6 

УП.04 Учебная практика 72  72   

ПП.04 Производственная практика 186  186   

  экзамен по модулю 6    6 

ПМ.05 Организация и ведение процессов 

приготовления, оформления и 

подготовки к реализации 

хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий сложного 

ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм 

обслуживания 

362 10 338 6 12 

МДК.05.01 Организация процессов 

приготовления, подготовки к 

реализации хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий сложного 

ассортимента  

54 4 54   

МДК.05.02 Процессы приготовления,  подготовки 

к реализации хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий сложного 

ассортимента  

86 6 68 6 6 

УП.05 Учебная практика 72  72   

ПП.05 Производственная практика 144  144   

  экзамен по модулю 6    6 

ПМ.06 Организация и контроль текущей 

деятельности подчиненного 

персонала 

350 4 330 4 12 

МДК.06.01 Оперативное управление текущей 

деятельностью подчиненного 

персонала 

128 4 114 4 6 

УП.06 Учебная практика 36  36   

ПП.06 Производственная практика 180  180   

  экзамен по модулю 6    6 

ПМ.07 Выполнение работ по одной или 

нескольких профессий рабочих, 

должностей служащих 

710 12 672 12 6 
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МДК.07.01   Выполнение работ по профессии по 

профессии  повар   

124 4 116 4  

МДК.07.02 Выполнение работ по профессии по 

профессии  кондитер 

124 4 116 4  

МДК.07.03 Выполнение работ по профессии по 

профессии  пекарь 

132 4 124 4  

УП.07 Учебная практика 180  180   

ПП.07 Производственная практика 144  144   

  экзамен по модулю 6    6 

  Вариативная часть 338 18 300 10 12 

ВОП.01 Организация производства на 

предприятиях общественного питания  

34 2 34   

ВОП.02 Современное оформление и дизайн 

блюд и кондитерских изделий 

88 6 72 4 6 

ВОП.03 Бухгалтерский учёт в общественном 

питании 

96 4 80 6 6 

ВОП.04 Основы  финансовой грамотности  и 

предпринимательской деятельности 

36 2 34   

ВОП.05 Эффективное поведение на рынке 

труда 

36 2 34   

ВОП.06 Метрология, стандартизация и 

сертификация 

36 2 34   

  Всего  4248 106 3962 66 114 

 самостоятельная работа 106     

 консультации 66     

  экзамены 7         

  комплексный экзамен 5         

   экзамены по модулю 7         

  государственная итоговая аттестация 216         

 Всего часов 5940     

 

 

 

 

 

8.2. Календарный учебный график 

 

Календарный график учебного процесса на все годы обучения соответствует ФГОС СПО 

по профессии 3.02.15 Поварское и кондитерское дело и содержанию учебного плана в части 

соблюдения продолжительности семестров, промежуточных аттестаций, практик, каникулярного 

времени.  

Календарный учебный график является самостоятельным документом, входящим в ППССЗ 

по специальности. Календарный учебный график устанавливает последовательность и 

продолжительность теоретического обучения, экзаменационных сессий, практик, 

государственной (итоговой) аттестации, каникул. Структура календарного учебного графика 

разработана в соответствии с требованиями ФГОС.  
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Форма обучения: Очная

Срок получения СПО по ППССЗ

на базе ООО 3 года 10 месяцев

на базе СОО

Начало обучения: 01.09.2019г.2020

Окончание обучения: 30.06 2023г2025

Уровень образования,

необходимый   для

Образовательный уровень: СПО по ППССЗ

1. График учебного процесса

Февраль Август

2
7
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V
 -

 0
3
.V

1 8 15 22 6 13 20 3 10 17 24 1 8 15 22 5 12 19 2 9 16 2 9 16 23 6 13 20 2
6 4 11 18 25 1 8 15 22 6 13 20 27 3 10 17 25

7 14 21 28 12 19 26 9 16 23 30 7 14 21 28 11 18 25 8 15 22 8 15 22 29 12 19 26 10 17 24 31 7 14 21 28 12 19 26 30 9 16 23 30
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8.3. Организация учебного процесса и режима занятий 

Учебный год в техникуме начинается 1 сентября и заканчивается согласно графику 

учебного процесса.  

Не менее 2 раз в течение учебного года для обучающихся устанавливаются каникулы 

общей продолжительностью  не менее 10 недель в год, в том числе в зимний период - не менее 2 

недель.  

Учебный год состоит из двух семестров, каждый из которых заканчивается 

предусмотренной учебным планом формой контроля результатов обучения.  

 Устанавливаются основные виды учебных занятий, такие,  как урок, лекция, семинар, 

практическое занятие, лабораторное занятие, контрольная работа, консультация, 

самостоятельная работа, учебная и производственная практики, а также могут проводиться 

другие виды учебных занятий.  

Недельная нагрузка  с обязательными учебными занятиями педагогического работника с 

обучающимися не  превышает 36 академических часов.  

Для всех видов аудиторных занятий академический час устанавливается 

продолжительностью 45 минут.  

Перерыв между учебными занятиями составляет не менее десяти  минут.  Перерыв для 

организации питания составляет  15 минут (завтрак) и  20 минут (обед).  

Численность обучающихся в учебной группе по программам среднего профессионального 

образования, при финансировании подготовки за счет бюджетных средств по очной форме 

получения образования -  25 человек. Могут проводиться учебные занятия с группами 

обучающихся меньшей численности и отдельными обучающимися. Образовательная 

организация вправе объединять группы обучающихся при проведении учебных занятий в виде 

лекций.  По иностранному языку и информатике учебная группа делится на подгруппы. 

Консультации предусматриваются в объеме 103 часа на весь период обучения. Формы 

проведения консультаций: групповые, индивидуальные, письменные, устные.  
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  Изучение общеобразовательных дисциплин осуществляется  в объеме 1476 часов. 

Компетенции, полученные обучающимися при освоении учебных предметов 

общеобразовательного цикла, углубляются и расширяются в процессе изучения дисциплин 

общепрофессионального цикла, а также отдельных дисциплин профессионального цикла 

основной профессиональной образовательной программы.  

При реализации ОПОП предусматривается учебная и производственная практии.  

Учебная практика реализуется в объеме 642 часа в учебной мастерской, производственная 

практика реализуется в объеме 936 часов на предприятиях города и района.   

Освоение основной образовательной программы, в том числе отдельной части или всего 

объема учебного курса, дисциплины (модуля) образовательной программы, сопровождается 

промежуточной аттестацией обучающихся, проводимой в форме  контрольной работы, 

дифференцированного зачета, экзамена в  порядке, установленном локальным нормативным 

актом техникума.  

Неудовлетворительные результаты промежуточной аттестации по одному или нескольким 

учебным дисциплинам, курсам (модулям) образовательной программы или не прохождение 

промежуточной аттестации при отсутствии уважительных причин признаются академической 

задолженностью. Обучающиеся обязаны ликвидировать академическую задолженность в 

порядке, установленном нормативным правовым актом техникума. 

 

8.4. Формирование вариативной части ОПОП  

  

Вариативная часть образовательной программы составляет 30 % (1296 ч.), и  использована 

для расширения основных видов деятельности, к которым должен быть готов выпускник, 

освоивший образовательную программу согласно получаемой специальности.  338 часов 

отведено на   изучение дисциплин: 

 

 

 

 

 

953  

часа вариативной части  отведены на усиление дисциплин  и практик профессиональных 

модулей.  

8.5. Механизмы оценки качества образовательной программы 

Качество образовательной программы определяется в рамках системы внутренней оценки, а 

также системы внешней оценки на добровольной основе.  В целях совершенствования 

образовательной программы образовательная организация при проведении регулярной внутренней 

оценки качества образовательной программы привлекает работодателей и их объединения, иных 

юридических и (или) физических лиц, включая педагогических работников образовательной 

организации. 

 Внешняя оценка качества образовательной программы может осуществляться при проведении 

работодателями, их объединениями, а также уполномоченными ими организациями, в том числе 

зарубежными организациями, либо профессионально-общественными организациями, входящими в 

международные структуры, профессионально-общественной аккредитации с целью признания 

качества и уровня подготовки выпускников, освоивших образовательную программу, отвечающими 

требованиям профессиональных стандартов, требованиям рынка труда к специалистам 

соответствующего профиля. 

На основании п. 3. ст. 28 ФЗ «Об образовании в Российской Федерации» осуществление 

текущего контроля успеваемости и промежуточной аттестации обучающихся, установление их 

форм, периодичности и порядка проведения относятся к компетенции образовательной 

организации. Оценка качества освоения основной профессиональной образовательной 

программы включает текущий контроль знаний, промежуточную и государственную итоговую 

аттестацию обучающихся. В техникуме созданы условия для максимального приближения 

Организация производства на предприятиях общественного питания  

Современное оформление и дизайн блюд и кондитерских изделий 

Бухгалтерский учёт в общественном питании 

Основы  финансовой грамотности и предпринимательской деятельности 

Эффективное поведение на рынке труда 

Метрология, стандартизация и сертификация 
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программ текущей и промежуточной аттестации обучающихся по дисциплинам и 

междисциплинарным курсам профессионального цикла к условиям их будущей профессиональной 

деятельности. Текущий контроль результатов подготовки осуществляется в процессе проведения 

практических занятий или  в режиме тестирования. Промежуточная аттестация проводится в 

соответствии с календарным учебным графиком и включает контрольную работу, 

дифференцированный зачет, экзамен. В учебном процессе применяются комплексные виды 

контроля  (комплексный экзамен).    При освоении программ профессиональных модулей 

формой промежуточной аттестации  является экзамен  по модулю - проверка сформированности 

компетенций и готовности к выполнению вида профессиональной деятельности. В ходе 

промежуточных аттестаций проверяется уровень сформированности компетенций, которые 

являются базовыми при переходе к следующему году обучения. Для аттестации обучающихся на 

соответствие их персональных достижений поэтапным требованиям соответствующей ППССЗ 

(текущая и промежуточная аттестации) создаются фонды оценочных средств, позволяющие 

оценить знания, умения и освоенные компетенции. Фонды оценочных средств для 

промежуточной аттестации разрабатываются и утверждаются техникумом самостоятельно.  

Промежуточная аттестация в форме экзаменов проводится в день, освобожденный от 

других форм учебной нагрузки.  

Форма промежуточной аттестации для обучающихся инвалидов и обучающихся с 

ограниченными возможностями здоровья устанавливается с учетом индивидуальных 

психофизических особенностей (устно, письменно на бумаге, письменно на компьютере, в форме 

тестирования и т.п.). При необходимости  для них может быть  увеличено время на подготовку к 

зачетам и экзаменам, а также предоставлено дополнительное время для подготовки ответа на 

зачете/экзамене. Возможно установление образовательной организацией индивидуальных 

графиков прохождения промежуточной аттестации обучающимися инвалидами и обучающимися 

с ограниченными возможностями здоровья.  

Обучающиеся сдают экзамены по предметам общеобразовательного цикла: «Русский 

язык», «Математика», «Химия»; по дисциплинам  общепрофессионального цикла: 

«Микробиология, физиология санитария и гигиена», «Организация хранения и контроль запасов 

и сырья», «Техническое оснащение организации питания», «Бухгалтерский учёт  в общественном 

питании», «Современное оформление и дизайн блюд и кондитерских изделий». 

Также проводятся комплексные экзамены по  дисциплинам профессиональных циклов. 

1 МДК.01.01 Организация процессов приготовления, подготовки к реализации 

кулинарных полуфабрикатов 

МДК.01.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации кулинарных 

полуфабрикатов 

2 МДК.02.01 Организация процессов приготовления, подготовки к реализации горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента 

МДК.02.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации горячих блюд 

кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента 

3 МДК.03.01 Организация процессов приготовления,  подготовки к реализации 

холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента 

МДК.03.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации холодных блюд, 

кулинарных изделий,   закусок сложного ассортимента  

4 МДК.04.01 Организация процессов приготовления, подготовки к реализации холодных 

и горячих десертов, напитков сложного ассортимента  

МДК.04.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации холодных и горячих 

десертов, напитков сложного ассортимента  

5 МДК.05.01 Организация процессов приготовления, подготовки к реализации 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного ассортимента  

МДК.05.02 Процессы приготовления,  подготовки к реализации хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий сложного ассортимента  

8.6.Государственная итоговая аттестация. 

Целью государственной итоговой аттестации является установление соответствия уровня и 

качества подготовки выпускника требованиям Федерального государственного образовательного 
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стандарта среднего профессионального образования по специальности 43.02.15 Поварское и 

кондитерское дело. 

 Основными задачами государственной итоговой аттестации являются: 

- решение вопроса о присвоении квалификации по результатам государственной итоговой 

аттестации и выдаче выпускнику соответствующего диплома о среднем профессиональном 

образовании;  

- разработка рекомендаций по совершенствованию подготовки выпускников по 

специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело . 

Общий объем часов, отводимых в ФГОС СПО на проведение государственной итоговой 

аттестации в учебном плане, составляет 216 часов. В соответствии с Федеральным 

государственным образовательным стандартом и рабочим учебным планом в качестве формы 

государственной итоговой аттестации выпускников по специальности 43.02.15 Поварское и 

кондитерское дело предусмотрен демонстрационный экзамен и  защиты дипломного проекта 

(работы). Демонстрационный экзамен проводится на основе требований к результатам освоения 

образовательных программ среднего профессионального образования, установленных ФГОС 

СПО; 

 

демонстрационный экзамен профильного уровня проводится по решению образовательной 

организацией. 

Дипломный проект (работа) направлен на систематизацию и закрепление знаний 

выпускника по специальности, а также определение уровня готовности выпускника к 

самостоятельной профессиональной деятельности. Дипломный проект (работа) предполагает 

самостоятельную подготовку (написание) выпускником проекта (работы), демонстрирующего 

уровень знаний выпускника в рамках выбранной темы, а также сформированность его 

профессиональных умений и навыков. 

Дипломный проект (работа) выпускников, осваивающих образовательные программы в области 

искусств, может предполагать различные виды подготовки (в том числе исполнение сольной 

программы, исполнение концертной программы с участием в сольных и 

ансамблевых/ансамблевых и хоровых номерах, дирижирование и работа с хором в соответствии 

с требованиями, установленными ФГОС СПО). 

Темы дипломных проектов (работ) определяются образовательной организацией. Выпускнику 

предоставляется право выбора темы дипломного проекта (работы), в том числе предложения 

своей тематики с необходимым обоснованием целесообразности ее разработки для 

практического применения. Тематика дипломного проекта (работы) должна соответствовать 

содержанию одного или нескольких профессиональных модулей, входящих в образовательную 

программу среднего профессионального образования. 

Для подготовки дипломного проекта (работы) выпускнику назначается руководитель и при 

необходимости консультанты, оказывающие выпускнику методическую поддержку. 

Закрепление за выпускниками тем дипломных проектов (работ), назначение руководителей и 

консультантов осуществляется распорядительным актом образовательной организации. 

 Результаты ГИА определяются оценками «отлично», «хорошо», «удовлетворительно», 

«неудовлетворительно» в соответствии с установленными критериями, объявляются в тот же 

день после оформления в установленном порядке протокола заседания ГЭК. 

К государственной итоговой аттестации допускается обучающийся, не имеющий 

академической задолженности,  выполнивший требования, предусмотренные программой и 

успешно прошедший   все промежуточные аттестационные испытания. Выпускником 

предоставляются отчеты о ранее достигнутых результатах, дополнительные сертификаты, 

свидетельства олимпиад, конкурсов, творческие работы по профессии, характеристики с мест 

прохождения производственной практики, отчет о прохождении производственной практики 

(преддипломной), дневник производственного обучения, отчеты по практике,  

Для инвалидов и лиц с ограниченными возможностями здоровья форма проведение 

государственной итоговой аттестации  осуществляется  с учетом особенностей 

психофизического развития, индивидуальных возможностей и состояния здоровья.  
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Лицам, прошедшим  соответствующее обучение в полном объеме и аттестацию, 

образовательными учреждениями выдаются документы установленного образца. 

Раздел 9. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ ПРОГРАММЫ 
9.1. Требования к материально-техническому оснащению образовательной 

программы. 

Образовательная организация  располагает материально-технической базой, 

обеспечивающей проведение всех видов учебной деятельности обучающихся, предусмотренных 

учебным планом. При проведении производственной практики требования к реализации 

образовательной программы  обеспечиваются  совокупностью ресурсов материально-

технического и учебно-методического обеспечения, предоставляемого образовательными 

организациями, участвующими в реализации образовательной программы  

 Специальные помещения  представляют  собой учебные аудитории для проведения 

занятий всех видов, предусмотренных образовательной программой, в том числе групповых и 

индивидуальных консультаций, текущего контроля и промежуточной аттестации, а также 

помещения для самостоятельной работы,  лаборатории, оснащенные оборудованием, 

техническими средствами обучения и  необходимыми материалами. 

 Помещения для самостоятельной работы обучающихся  оснащены компьютерной 

техникой с возможностью подключения к информационно-телекоммуникационной сети 

"Интернет" и обеспечением доступа в электронную информационно-образовательную среду 

образовательной организации. В случае применения электронного обучения, дистанционных 

образовательных технологий, допускается применение специально оборудованных помещений, 

их виртуальных аналогов, позволяющих обучающимся осваивать ОК и ПК. 

 Образовательная организация  обеспечена необходимым комплектом лицензионного 

программного обеспечения 

Материально - техническая база соответствует действующим санитарным и 

противопожарным нормам. Реализация ППКРС обеспечивает: 

-выполнение  обучающимися лабораторных работ и практических занятий,  

включая как обязательный компонент практические задания с использованием 

персональных компьютеров; 

 -освоение обучающихся профессионального модуля в условиях созданной 

соответствующей образовательной среды в техникуме или в организациях в зависимости от 

специфики вида профессиональной деятельности. 

Техникум обеспечен необходимым комплектом лицензионного программного обеспечения. 

Для реализации ОПОП в техникуме имеются кабинеты, помещения в соответствии с 

перечнем:  

Залы: 

библиотека, 

 читальный зал с выходом в сеть Интернет; 

актовый зал. 

Спортивный комплекс: 

-спортивный зал; 

-стадион,  

-спортивный инвентарь  

Кабинеты общеобразовательных  дисциплин  

-Кабинет русского языка и литературы. 

Плакаты, проектор, экран, компьютер преподавателя, портреты писателей, литературоведов и 

лингвистов   

-Кабинеты иностранного языка  

Проектор, экран, компьютер преподавателя, таблицы демонстрационные и раздаточные, 

комплект словарей.  

-Кабинет математики  

Проектор, экран, компьютер преподавателя, интерактивная доска, комплект демонстрационных 

таблиц, комплект наглядных пособий.  
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-Кабинеты  информатики  

Интерактивно-программный комплекс, компьютер преподавателя,  

-Кабинет физики  

Проектор, экран, компьютер преподавателя, барометр-анероид, весы технические с разновесами, 

гигрометр, динамометр демонстрационный, манометр жидкостной демонстрационный, 

электроплитка, штатив, высоковольтный источник, камертоны, комплект проводов, магниты, 

набор демонстрационный, трансформатор учебный, прибор Ленца, наборы демонстрационные по 

оптике, комплекты для лабораторного практикума, набор пробирок, весы электронные, 

штангельциркуль, дозиметр, дифракционная решетка, трибометр лабораторный, набор пружин, 

плакаты.  

-Кабинет химии и экологии.  

Проектор, экран, компьютер преподавателя, плакаты, лабораторное оборудование, приборы, 

наборы для экспериментов, инструменты, комплекты моделей демонстрационный, комплект 

учебных таблиц , 

-Кабинет ОБЖ  

Проектор, экран, компьютер преподавателя, плакаты, мини-экспресс лаборатория радиационно-

химической разведки, дозиметр, противогаз фильтрующе-поглощающий, макет гранаты РГД-5, 

респиратор, лабораторно-техническое оборудование для оказания первой помощи, 

огнетушитель, комплект демонстрационных учебных таблиц.  

- Кабинет социально-экономических дисциплин  

Плакаты, проектор, экран, компьютер преподавателя, карты, таблицы и картины 

демонстрационные по курсу истории и обществознания  

Кабинеты общепрофессионального цикла 

Проектор, экран, компьютер преподавателя, таблицы 

Кабинет дисциплин профессиональных модулей  

- персональный компьютер;  

- мультимедийный проектор 

- интерактивноя доска  

- экран 

  -плакаты 

-  стенды.  

Кабинеты общепрофессионального цикла 

Проектор, экран, компьютер преподавателя, таблицы 

Кабинет дисциплин профессиональных модулей  

-Ноутбук Acer EX2540-34 YR (NX.TFHTR.009) 15/6006U/4Gb/500Gb/Win10 

-Ноутбук НР 15-ac002ur. 15.6" 1.6 ГГц, 2 Гб, 2 Гб, 500 Гб,  Windows 8.1 

   - Проектор Acer X112H  

   - интерактивноя доска - 

   - экран 

   -плакаты 

  -  стенды.  

Лаборатория «Повар, кондитер» 

      Набор кухонной мебели 

Стол пристенный  

Стол производственный на  2 рабочих места пристенный 

Стол-тумба для мойки 

       Оборудование. 

     

№ п/п Наименование объекта 

1 Варочная поверхность электрическая Hansa BHCS38120030 (8 штук) 
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2 Весы электронные "Лидер В 34149-06"  

3 Водонагреватель 3700244 ABS PRO R 150 V 

4 Комплект Smart SB480v10 4:3 (4 места) 

5 Кухонный комбайн Simbo SMX 2734 белый 

6 Машина посудомоечная SILANOS E50 

7 Микроволновая печь Midea MM720CKE 20 л 

8 Мясорубка Supra MGS-1850 

9 Таверна-2005 - мармит-600 (2-хсекционный) АТЕСИ 

10 Холодильник INDESIT SB 185 

11 Чайник-термос 3,0 л нерж сталь, 3 способа подачи воды 

12 Чайник-термос 3,0 л нерж сталь, 3 способа подачи воды 

13 Шкаф жаровочный  3-х секционный ШЖЭП-3  

14 Блендер 

15 Миксер 

16 Пароконвектомат  

17 Столовый инвентарь 

 

Инструменты и рабочая одежда соответствуют положениям техники безопасности и гигиены 

труда, установленным в Российской Федерации.  

Базы практик оснащены необходимым оборудованием для выполнения всех видов 

деятельности, предусмотренными стандартом. 

 6.2 Требованиям к информационным и учебно-методическим условиям  

Библиотечный фонд образовательной организации  укомплектован печатными изданиями  по 

дисциплинам общеобразовательного цикла, общепрофессионального цикла и по каждому 

профессиональному модулю профессионального цикла из расчета одно печатное издание и (или) 

электронное издание по каждой дисциплине, модулю на одного обучающегося. Библиотечный 

фонд  укомплектован печатными изданиями и (или) электронными изданиями основной и 

дополнительной учебной литературы, вышедшими за последние 5 лет. В качестве основной 

литературы образовательная организация использует учебники, учебные пособия, 

предусмотренные ПООП. 

 Обучающиеся инвалиды и лица с ограниченными возможностями здоровья  (при наличии)  

обеспечиваются печатными и (или) электронными образовательными ресурсами, 

адаптированными к ограничениям их здоровья. 

 Образовательная программа  обеспечиваться учебно-методической документацией по всем 

учебным предметам, дисциплинам, модулям. 

№ 

п/п 
Предмет Автор книги, издательство Год 

издания 
  Общеобразовательная 

 литература 

 

1 
 

2 
 

Русский язык Воителева Т.М.Русский язык, 10кл., 

учебник, «Академия». 

Воителева Т.М.Русский язык,11кл., 

учебник, «Академия». 

2014г. 
 

2014г. 

3 Русский язык и культура Антонова Е.С.Русский язык и культура речи, 2018г. 
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речи учебник«Академия» 

4 
 

5 
 

6 
 

7 

Литература Сухих И.Н.Литература, 

10кл.,ч.1,учебник,»Академия» 

Сухих И.Н.Литература 10кл., ч.2., 

учебник «Академия» 

Сухих И.Н.Литература, 11кл.,ч.1,  

учебник, «Академия»; 

Сухих И.Н.Литература,11кл.,ч.2, 

учебник«Академия» 

2020г. 
 

2020г. 
 

2021г. 
 

2021г. 

8 Иностранный язык Щербакова Н.И.Англ. язык для сферы 

питания,учебник«Академия» 
2015г. 

9 Безкоровайная Г.Т. Учебник английского языка для 

СПО 
2020г. 

10 Лаврик Г.В. Английский язык, практикум 2018г. 

11 Математика Башмаков М.И.Математика, учебник «Академия» 2019г. 

12 Башмаков М.И.Математика,задачник 

учебное пособие,»Академия» 

2018г. 

13 Башмаков М.И.Математика, сборник задач, 

уч.пособие,»Академия» 
2018г. 

14 Звавич Л.И.Алгебра в таблицах  

7-11кл,справ.пособие 
2020г 

15 Математика Звавич Л.И.Геометрия в таблицах  

7-11кл.справ.пособ. 

2020г 

16 Мерзляк А.Г.Геометрия 10кл, 

дидиктич.материал,10кл.уч.пос. 

2020г 

17 Мерзляк А.Г.Геометрия 11кл, 

дидакт.материал, уч.пос. 
2020г 

18 Погорелов А.В.Геометрия 10-11кл,уч. 2021г 

19 Атанасян Л.С.Геометрия 10-11кл,уч-к 2020г 

20 Зив Б.Г.Задачи по геометрии 7-11кл,п. 2021г 

21 История Артемов В.В.История,уч.»Академ.» 2015г. 

22 Артемов В.В.История для СПО,уч-к 2021г 

23 Семин В.П.История, учебник 2021г 

24 Контурные карты: Отеч.история с древнейших 

времен 
2017г. 

25 Физическая культура Бишаева А.А.Физическая культура, учебник, 

«Академия» 
2018. 

26 ОБЖ Косолапова Н.В.Основы безопасности 

жизнедеятельности,уч.»Академия» 
2015г. 

27 БЖ Косолапова Н.В.Безопасность 

жзнедеятельности,учебник 

2021г 

28 БЖ Микрюков В.Ю.Безопасность  

жизнедеятельности,учебник 

2021г 

29 Астрономия Воронцов- Вельяминов  Б.А. Астрономия, учебник, 

«Дрофа» 
2018г. 

30 Физика Фирсов А.Ф.Физика, учебник«Академия» 2018г. 

31 Трофимова Т.И.Физика.Решение задач 

уч. пособие «Академия» 
2018г. 

32 Трофимова Т.И.Физика.Сборник задач 

уч.пособие,»Академия» 
2018г. 

33 Информатика Михеева Е.В.Информ.технологии в 

проф.деят.,учебник«Академия» 
2019г. 

34 Цветкова М.С.Информатика и ИКТ 

учебник, «Академия» 

2014г. 

35 Цветкова М.С.Информатика, учебник 2020г. 
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36 Информатика ЦветковаМ.С.,Астафьева Н.Е. Информатика и 

ИКТ,практикум «Академия» 

2014г. 

37 Химия Габриелян О.С.Химия, учебник 2020г 

38 Габриелян О.С.Тесты,задачи,уч.пособ. 2020г 

39 Габриелян О.С.Химия,практикум,уч.п 2020г 

40 Человек и общество Важенин А.Г.Обществознание,учебн. 2018г. 

41 Человек и общество Важенин А.Г.Обществознание, практикум, 

«Академия» 
2018г. 

42 Экология Титов Е.В.Экология,учебник, «Академия» 2017г. 

43 Экология и 

природопользование 
Константинов В.М.Экологические основы 

природопользования,уч«Академия» 
2016г. 

44 Экономика Гомола А.И.Экономика,уч-к, «Академия» 2019г. 

45 Гомола А.И.Экономика, практикум, 

уч. пособие«Академия» 
2019г. 

46 Соколова С.В.Экономика организации, 

учебник 

2020г 

47 Череданова Л.Н.Основы экономики и 

предпринимательства,уч.пособие 

2021г 

48 Основы права Казанцев С.Я.Основы права, учебник 
 

2018г. 

  Гуманитарный цикл  

49 Основы философии Горелов А.А.Основы философии, учебное пособие 

,«Академия» 
2009г. 

50 Горелов А.А. Основы философии уч.пос. 2020г. 

51 Психология общения Шеламова Г.М. Деловая культура и психология 

общения,уч. «Академия» 

2016г. 

52 Дубровина И.В. Психология, уч-к 2019г. 
 Общепрофессиональный цикл  

53  Микробиология, 

физиология 

питания,санитария и 

гигиена       

Мартинчик А.Н.Микробиология,физиология 

питания,санитария,уч«Академия» 

2017г. 

54 Организация хранения и 

контроль запасов 

Володина М.В.Организация хранения и контроль 

запасов сырья,уч., «Академия» 

2018г. 

55 Техническое оснащение 

организации питания 

Лутошкина Г.Г.Техническое оснащение и 

организация рабочего места,учебник«Академия» 

2019г. 

56  Чаблин Б.В.Оборудование предприят. 

общественного питания,практ.,уч.пос 
2021г 

57 Организация обслуживания Счесленок Л.Л.Орган-я обслуж.,уч-к 2020г 

58  Любецкая Т.Р.Организация обслужив. 

в индустрии питания,учебник 

2021г 

59 Маркетинг Барышев А.Ф. Маркетинг,учебник 2019г. 

60 Правовые основы проф. 

деятельности 
Румынина В.В.Правовое обеспечение 

профессиональной деятельности,уч.,  

«Академия» 

2018г. 

61 Инф.технологии в проф. 

деятельности 
Михеева Е.В.Информационные технологиив 

профессиональной деятельности,уч «Академия» 
2019г. 

62 Охрана труда Калинина В.М.Охрана труда в организация 

питания,уч  «Академия» 

2018г. 

63 Безопасность жизнедеят. Косолапова Н.В.Основы безопасности 

жизнедеятельности,учебник «Академия» 
2015г. 

64 БЖ Косолапова Н.В.Безопасность 

жизнедеятельности,учебник 

2021г 

65 БЖ Микрюков В.Ю.Безопасность жизнедеятельности, 

учебник 
2021г 
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  Профессиональный цикл  

66 Организация процессов 

приготовления,подготовки 

к реализации кулинарных 

полуфабрикатов 

Самородова И.П.Организация и ведение процессов 

приготовления к  

реализации полуфабрикатов,учебник, 

«Академия» 

2018г. 

67 Процессы 

приготовления,подготовки 

к реализации кулинарных 

полуфабрикатов 

Самородова И.П.Организация и ведение процессов 

приготовления к реализации полуфабрикатов,уч., 

«Академия» 

2018г. 

68 Организация процессов 

приготовления,подготовки 

к реализации горячих 

блюд,кулинарных изделий 

сложного ассортимента 

Андонова Н.И.Организация и ведение  

процессов приготовления, оформления и 

подготовки к реализации горячих блюд, учебник, 

«Академия» 

2018г. 

69 Процессы приготовления, 

подготовка к реализации 

горячих блюд,кулинарных 

изделий сложного 

ассортимента 

Андонова Н.И.Организация и ведение процессов 

приготовления горячих блюд сложного 

ассортимента, лабораторный практикум, 

уч.пособие, 

«Академия» 

2019г. 

70  Васюкова А.Т.Орган-ия приготовления 

сложных мучных изделий,уч-практ.п. 
2020г 

71 Организация процессов 

приготовления, подготовка 

к реализации холодных 

блюд ,кулинарных изделий 

сложного ассортимента 

Качурина Т.А.Организация и ведение 

процессов приготовления, оформления и 

подготовкик реализации холодных блюд, 

кулинарных,уч., «Академия» 

2018г. 

72 Процессы приготовления, 

подготовка к реализации 

холодных блюд,кулинарных 

изделий сложного 

ассортимента 

Семичева Г.П.Приготовление, 

оформление и подготовка к реализации холодных 

блюд, закусок 

разн.ассорт. ,учебник, «Академия» 

2019г. 

73 Организация процессов 

приготовления,подготовка к 

реализации холодных и 

горячих десертов,напитков 

сложного ассортимента 

Синицына А.В.Приготовлние, оформление и 

подготовка к реализации холодных и горячих 

сладких блюд, десертов, напитков разнообразного 

ассортимента,уч-к 

2019г. 

74  Процессы 

приготовления,подготовка к 

реализации холодных и 

горячих десертов,напитков 

сложного ассортимента 

Синицына А.В. Приготовление,оформление и 

подготовка к реализации холодных и горячих 

сладких блюд,десертов и напитков сложного 

ассортимента,уч. 

2019г. 

75  Данильченко С.А.Приготовление холодных и 

горячих десертов,учебник 
2021г 

76 Организация процессов 

приготовления,подготовка к 

реализации 

хлебобулочных,мучных 

кондитерских изделий 

1.)Бурчакова И.Ю.Организация и ведение процессов 

приготовления 

хлебобулочных,мучных кондитерских изделий, 

учебник «Академия» 

2.)Бутейкис.Технология приготовления мучных 

кондитерских изделий,учебник, «Академия» 

3)Ермилова С.В.Приготовление кондитерских 

изделий,учебник 

2018г. 
 
 
 

2006г. 
 
 

2019г. 

77 Процессы 

приготовления,подготовка к 

реализации 

хлебобулочных,мучных 

Бурчакова И.Ю.Организация и ведение процессов 

приготовления,оформления и подготовка к 

реализации хлебобулочных изд. ,лабораторный 

практикум,уч.пос., «Академия» 

2018г. 
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кондитерских изделий Цыганова Т.Б.Технология и организация 

производства хлебоб. Изделий,учебник«Академия» 
 

 
 

2012г. 

78 Оперативное управление 

текущей деятельности 

подчиненного персонала 

Базаров Т.Ю.Управление персоналом, 

учебник«Академия» 

2014г. 

79 Организация производства 

на предприятиях 

общественного питания 

Усов В.В.Организация производства и 

обслуживания на предприятиях общественного 

питания,уч«Академия» 

2005г. 

80  Радченко Л.А.Организация произ-ва общественного 

питания,учебник 
2021г 

81 Карвинг Иванова И.Н.Рисование и лепка,уч-к 2019г. 

82 Современное оформление и 

дизайн блюд кондитерских 

изделий 

По этой теме есть несколько глав в конце каждого 

учебника 

 

83 Бухучет в общественном 

питании 

Потапова И.И. Основы калькуляции и 

учета,учебник  
 

2019г. 

84 Бухучет в общественном 

питании 
Николенко П.Г.Бухучет в организациях 

общественного питания,учебник 
2021г 

85 Бухучет в общественном 

питании 

Карпова Т.П.Технология составления бухгалтерской 

отчетности,уч.пос 

2021г 

86 Основы 

предпринимательской 

деятельности 

Жабина С.Б.Основы экономики в общественном 

питании,учебник,»Академия» 
2018г. 

87 Эффективное поведение на 

рынке труда 

Корягин А.М.Технология поиска работы и 

трудоустройства,уч.пособ. 

2018г. 

88 Метрология,стандартизация  

и сертификация 

Качурина Т.А.Метрология и 

стандартизация,учебник, «Академия» 

2017г. 

89 Товароведение пищевых 

продуктов 
Матюхина З.П.Товароведение пищевых 

продуктов,уч. пос. «Академия» 
2019г. 

90  Епифанова М.В. Товароведение продовольственных 

продуктов, уч.пос. 
2019г. 

91 Кулинария Анфимова Н.А.Кулинария,уч.пос 2020г 

92 Баранов Б.А.Этикет в общественном 

питании,уч.пос. 
2021г 

93 Зайцева Е.А.Приготовление блюд из мяса 

птицы,уч.пос 
2020г 

94 Морозова Ж.В.Практические занятия  

по профессии»повар» в условиях дуального 

обучения,уч-метод.пос. 

2021г 

95 Любецкая Т.Р.Технология продуктов  

общ-го питания,уч-мет.пос 
2021г 

96 Широкова Л.Ю.Сб.задач по технологии 

общ.питания,уч.пос 
2021г 

97 Скобельская З.Г.Технология кондитерских изделий, 

сб.рецептур 

2021г 

       6.3. Требования к кадровым условиям реализации образовательной программы 

   Реализация ППССЗ обеспечивается педагогическими кадрами образовательной организации, 

имеющими среднее профессиональное и  высшее образование, соответствующее профилю 

преподаваемой дисциплины (модуля). Мастер производственного обучения обладает знаниями и 

умениями, соответствующими профилю преподаваемой дисциплины (модуля), направление 

деятельности которого соответствует области профессиональной деятельности 33 Сервис, 
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оказание услуг населению (торговля, техническое обслуживание, ремонт, предоставление 

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

 Квалификация педагогических работников образовательной организации  отвечает 

квалификационным требованиям, указанным в профессиональном стандарте «Педагог 

профессионального обучения, профессионального образования и дополнительного 

профессионального образования», утвержденном приказом Министерства труда и социальной 

защиты Российской Федерации от 8 сентября 2015 г. № 608н. 

Реализация образовательной программы может  обеспечивается  лицами, привлекаемыми к 

реализации образовательной программы на условиях гражданско-правового договора, в том 

числе из числа руководителей и работников организаций, направление деятельности которых 

соответствует области профессиональной деятельности, указанной в пункте 1.4 настоящего 

ФГОС СПО (имеющих стаж работы в данной профессиональной области не менее 3 лет). 

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, указанной в пункте 1.4 

настоящего ФГОС СПО, не реже 1 раза в 3 года с учетом расширения спектра профессиональных 

компетенций. 

Доля педагогических работников  обеспечивающих освоение обучающимися профессиональных 

модулей, имеющих опыт деятельности не менее 3 лет в организациях, направление деятельности 

которых соответствует области профессиональной деятельности., в общем числе педагогических 

работников, реализующих образовательную программу, составляет 100 процентов. 

Характеристика педагогических  работников  Численность  

работников 

Численность педагогических работников - всего  15 

из них:   

штатные педагогические работники  15/100 % 

педагоги, имеющие высшее образование  14//93 % 

педагоги, имеющие высшую квалификационную категорию  8/46,6 % 

педагоги, имеющие первую квалификационную категорию  5/33 % 

Квалификация преподавателей, мастеров производственного обучения, обеспечивающих 

реализацию образовательного процесса 

 

 

№п/п 

ФИО 

педагогического 

работник  

Наименование 

должности 

Наименование 

преподаваемого 

предмета 

Уровень образования 
Квалификационна

я категория 

1 
Кузнецова 

Лариса Андреевна 
Преподаватель 

Русский язык, 

литература 

родной язык 

Высшее 

профессиональное 

(Тираспольский 

педагогический 

институт имени Т.Г. 

Шевченко) 

Высшая  

2 

Лагнина   

Александра 

Николаевна 

Преподаватель 
Информатика 

Математика 

Высшее 

профессиональное 

(Петрозаводский 

государственный 

Высшая  
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университет) 

3 

Браморщик  

Сергей 

Степанович 

Преподаватель 

Информатика, 

индивидуальный 

проект  

 

Высшее 

профессиональное 

(Запорожский 

машиностроительный 

институт им. В.Я. 

Чубаря) 

Высшая  

4 
Владимиров 

Игорь Викторович 

Руководитель 

физического 

воспитания 

Физическая культура 

Высшее 

профессиональное 

(Ленинградский 

государственный 

педагогический 

институт им. А.И. 

Герцена) 

Высшая  

5 

Ешевский  

Вадим 

Владимирович 

Преподаватель 

Основы 

экономики, 

менеджмента и 

маркетинга 

Высшее 

профессиональное 

(Ленинградский 

государственный 

университет имени  

А.С. Пушкина) 

первая 

6 
Кодлубай  

Олеся Евгеньевна 
Преподаватель 

Физика,   астрономия 

 

Высшее 

профессиональное 

(Карельский ордена 

"Знак Почета" 

государственный 

педагогический 

университет) 

Высшая  

7 

Кузнецова 

Анастасия 

Дмитриевна 

Преподаватель 

История, человек и 

общество, основы 

философии 

 Петрозаводский 

государственный 

университет 

без категории 

8 

Макарова  

Марина 

Вячеславовна 

Преподаватель 
Химия  

биология  

Высшее 

профессиональное 

(Московский 

государственный 

университет им. М.В. 

Ломоносова) 

первая 

9 

Светлаков   

Валерий 

Сергеевич 

Преподаватель-

организатор  

основ 

безопасности 

жизнедеятельнос

ти 

Основы безопасности 

жизнедеятельности, 

безопасность 

жизнедеятельности 

Высшее 

профессиональное 

(Калининградское 

военное авиационно-

техническое училище) 

Высшая  

10 
Заставная Татьяна 

Олеговна 
Преподаватель Иностранный язык 

Казахстанский 

многопрофильный 

институт "Парасат" 
без категории 

11 
Федотова Огулнар 

Ашировна 
Преподаватель Иностранный язык 

Высшее 

профессиональное 

(Туркменский 

государственный 

педагогический 

институт им. В.И. 

Ленина) 

первая 

12 
Добряков Михаил 

Витальевич 
Зав. отделением 

Правовые основы  

профессиональной 

деятельности 

Санкт-Петербургская 

академия МВД 

России 

 

без категории 

13 
Шестаков  

Владимир 

 

 Преподаватель 

Дисциплины по 

специальности 

Среднее 

профессиональное 
высшая 
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       Требования к финансовым условиям реализации образовательной программы. 
Финансовое обеспечение реализации образовательной программы  осуществляется в объеме не 

ниже базовых нормативных затрат на оказание государственной услуги по реализации имеющих 

государственную аккредитацию образовательных программ среднего профессионального 

образования по специальности с учетом корректирующих коэффициентов. 

Расчеты нормативных затрат оказания государственных услуг по реализации образовательной 

программы осуществляется в соответствии с Методикой определения нормативных затрат на 

оказание государственных услуг по реализации образовательных программ среднего 

профессионального образования по профессиям (специальностям) и укрупненным группам 

профессий (специальностей), утвержденной Минобрнауки России 27 ноября 2015 г. № АП-

114/18вн. 

Нормативные затраты на оказание государственных услуг в сфере образования по реализации 

образовательной программы включают в себя затраты на оплату труда преподавателей и мастеров 

производственного обучения с учетом обеспечения уровня средней заработной платы 

педагогических работников за выполняемую ими учебную (преподавательскую) работу и другую 

работу в соответствии с Указом Президента Российской Федерации от 7 мая 2012 г. № 597 «О 

мероприятиях по реализации государственной социальной политики». 

Расчёт норматива затрат по реализации основной профессиональной образовательной 

программы СПО может отличаться в зависимости от требований нормативных актов субъектов РФ, 

а также применения сетевых форм, образовательных технологий, специальных условий получения 

образования обучающимися с ограниченными возможностями здоровья и других особенностей 

организации и осуществления образовательной деятельности. 

Рабочие программы учебных дисциплин, профессиональных модулей 

Выполнение  учебного плана обеспечивается рабочими программы учебных дисциплин, МДК, 

профессиональных модулей и практик. Рабочие программы разработаны на основе примерных 

программ, предназначенных для профессиональных образовательных организаций, реализующих 

основную профессиональную образовательную программу СПО на базе основного общего 

образования с одновременным получением среднего общего образования. Программы разработаны с 

учетом требований ФГОС среднего общего образования, ФГОС среднего профессионального 

образования и профиля профессионального образования—программы подготовки 

квалифицированных рабочих, служащих ( ППССЗ).  

Примерные программы учебных дисциплин рекомендованы Федеральным государственным 

автономным учреждением «Федеральный институт развития образования» (ФГАУ «ФИРО») для 

реализации основной профессиональной образовательной программы СПО на базе основного общего 

образования с получением среднего общего образования Протокол № 3 от 21 июля 2015 г. 

Регистрационный номер рецензии 381 от 23 июля 2015 г. ФГАУ «ФИРО».  

Николаевич общепрофессион

альные 

дисциплины 

«Поварское и 

кондитерское дело» 

(Витебский 

индустриально-

педагогический 

техникум) 

14 
Буланкина Елена 

Анатольевна 

Мастер 

производственно

го обучения, 

преподаватель 

Дисциплины по 

пециальности 

«Поварское и 

кондитерское дело» 

Санкт-Петербургская 

академия холода и 

пищевых технологий 

первая 

15 

Борисова Лариса 

Викторовна 

 

 

Педагог-

психолог 

Социальная 

психология 

Ленинградский 

областной 

государственный 

университет  

первая 
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Примерная основная образовательная программа среднего общего образования. (Одобрена 

решением федерального учебно-методического объединения по общему образованию (протокол от 

28 июня 2016 г. № 2/16-з);  

Рабочие программы дисциплин циклов ОГСЭ, ЕН, ОП и профессионального разработаны на 

основе ФГОС по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело.  

    Для обучающихся - инвалидов техникум может разрабатывать  дополнения к 

образовательной программе  с учётом конкретной группы инвалидности обучающегося, принятого на 

обучение по  данной специальности,  индивидуальный  план бучения или адаптированная 

образовательная программа. 

6.5. Организация практики  

Реализация образовательной программы предполагает обязательную учебную и 

производственную практику. Имеющиеся базы практики обеспечивают возможность прохождения 

практики всеми студентами в соответствии с рабочими программами практик, а также графиком 

учебного процесса. 

Общий объем времени на проведение учебной и производственной практики представлено в 

таблице  

 

Профессиональный модуль  Виды практик Продолжите

льность  

в часах  

ПМ.01 Организация и ведение процессов 

приготовления и подготовки к реализации 

полуфабрикатов   блюд, кулинарных изделий 

сложного ассортимента 

Учебная практика  
72 

Производственная  

практика 

72 

ПМ.02 Организация и ведение процессов 

приготовления, оформления и подготовки к 

реализации горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания 

 

Учебная практика 108 

Производственная  

практика 

108 

ПМ.03 Организация и ведение процессов 

приготовления, оформления и подготовки к 

реализации холодных блюд, кулинарных изделий, 

закусок сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания 

 

Учебная практика 102 

Производственная  

практика 

102 

ПМ.04 Организация и ведение процессов 

приготовления, оформления и подготовки к 

реализации холодных и горячих десертов, 

напитков сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания.  

Учебная практика  
72 

Производственная  

практика 

186 

ПМ.05.Организация и ведение процессов 

приготовления, оформления и подготовки к 

реализации хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий           сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания 

Учебная практика  
72 

Производственная  

практика 

144 

  ПМ.06  Организация и контроль текущей Учебная практика 36 
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деятельности подчиненного персонала. Производственная  

практика 

180 

ПМ.07Выполнение работ по одной или 

нескольких профессий рабочих, должностей 

служащих. 

УМ.07 180 

ПП.07 144 

Всего Учебная практика 642 

Производственная  

практика 

936 

Итого 1578 

Учебная практика реализуется в образовательной организации и требует наличия 

оборудования, инструментов, расходных материалов, обеспечивающих выполнение всех видов 

работ, определенных содержанием программ профессиональных модулей, в том числе 

оборудования и инструментов, используемых при проведении чемпионатов WorldSkills и 

указанных в инфраструктурных листах конкурсной документации WorldSkills по компетенции 

«Поварское и кондитерское дело» (или их аналогов). Производственная практика реализуется в 

организациях общественного питания, обеспечивающих деятельность обучающихся в 

профессиональной области, Проведение практик регламентируется Положением о практике 

обучающихся, осваивающих основные профессиональные образовательные программы среднего 

профессионального образования, утвержденным приказом Министерства образования и науки 

Российской Федерации от 18 апреля 2013 г. N 291.Оборудование предприятий и технологическое 

оснащение рабочих мест производственной практики  соответствует содержанию 

профессиональной деятельности и даёт возможность обучающемуся овладеть профессиональными 

компетенциями по всем видам деятельности, предусмотренных программой, с использованием 

современных технологий, материалов и оборудования. 

ГБПОУ ЛО «ЛТПТ» обеспечивает обучающихся программами, методическими указаниями 

по прохождению практик; закрепляет руководителя практики из числа преподавателей 

специальных дисциплин. 

Для инвалидов и лиц с ограниченными возможностями здоровья  практики проводятся с 

учетом особенностей психофизического развития, индивидуальных возможностей и состояния 

здоровья.  

При определении мест прохождения учебной и производственных практик обучающимся 

инвалидом образовательная организацией учитываются  рекомендации,  данные по результатам 

медико-социальной экспертизы, содержащиеся в индивидуальной программе реабилитации 

инвалида относительно рекомендованных условий и видов труда.  При необходимости для 

прохождения практики инвалидами создаются специальные рабочие места с учетом нарушенных 

функций и ограничений их жизнедеятельности в соответствии с требованиями, утвержденными 

приказом Министерства труда России от 19 ноября 2013 года N 685н. 
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Кузнецова Г.В., заместитель директора по УР государственного бюджетного профессионального 
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