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РАЗДЕЛ 1. ОБЩИЕ ПОЛОЖЕНИЯ 

 

 

1.1. Основная профессиональная образовательная программа 

 Основная профессиональная образовательная программа  среднего профессионального  

образования - программа подготовки квалифицированных рабочих, служащих (ППКРС) по 

профессии 43.01.09 «Повар, кондитер», реализуемая ГБПОУ ЛО «Лодейнопольский техникум  

промышленных технологий», представляет собой систему документов, разработанную и 

утвержденную образовательным учреждением с учетом требований рынка труда на основе 

Федерального государственного образовательного стандарта по профессии 43.01.09 Повар, 

кондитер»  (приказ Минобрнауки России от 9 декабря 2016 года № 1569  (ред. от 17.20.2020   

«Об утверждении федерального государственного образовательного стандарта среднего 

профессионального образования по профессии 43.01.09 Повар, кондитер» (зарегистрирован 

Министерством юстиции Российской Федерации 22 декабря 2016 года, регистрационный № 

44898). ППКРС определяет объём и содержание среднего профессионального образования по 

профессии 43.01.09 Повар, кондитер, планируемые результаты освоения образовательной 

программы, условия образовательной деятельности. 

Образовательная программа реализуется на базе основного общего образовании и разработана 

образовательной организацией на основе требований федерального государственного 

образовательного стандарта среднего общего образования и ФГОС СПО с учетом получаемой 

профессии и примерной основной образовательной программы подготовки 

квалифицированных рабочих, служащих по профессии 43.01.09 Повар, кондитер».   

Основная образовательная программа разработана в соответствии с  следующими 

сочетаниями квалификаций  рабочего, служащего, указанных в Перечне профессий 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 12 декабря 2016 г., регистрационный N 44662): 

- "Повар", утвержденного приказом Министерства труда и социальной защиты Российской 

Федерации от 8 сентября 2015 г. N 610н (зарегистрирован Министерством юстиции 

Российской Федерации 29 сентября 2015 г. регистрационный N39023) ;  

-"Кондитер", утвержденного приказом Министерства труда и социальной защиты Российской 

Федерации от 7 сентября 2015 г. N 597н (зарегистрирован Министерством юстиции 

Российской Федерации 21 сентября 2015 г., регистрационный N38940); 

 -"Пекарь", утвержденного приказом Министерства труда и социальной защиты Российской 

Федерации от 1 декабря 2015 г. N 914н (зарегистрирован Министерством юстиции Российской 

Федерации 25 декабря 2015 г., регистрационный N40270).  

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. 
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При обучении инвалидов и лиц с ограниченными возможностями здоровья электронное 

обучение и дистанционные образовательные технологии  предусматривают возможность 

приема-передачи информации в доступных для них формах. 

Реализация 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.  

Реализация образовательной программы осуществляется на государственном языке 

Российской Федерации. 

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  примерной рабочей программы воспитания и примерного 

календарного плана воспитательной работы.  

1.2. Нормативные основания для разработки ОПОП: 

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

Федерации»; 

 - Приказ Минобрнауки России от 24 августа  2022 г. № 762 «Об утверждении Порядка 

организации и осуществления образовательной деятельности по образовательным программам 

среднего профессионального образования» (зарегистрирован Министерством юстиции 

Российской Федерации 21 сентября 2022 г., регистрационный № 70167); 

-  Приказ Минобрнауки России от 02 сентября  2020 г. № 457 «Порядок приёма на обучение по 

образовательным программам  среднего профессионального образования» ; 

-   Приказ Министерства науки и высшего образования РФ и Министерства просвещения РФ 

от 5 августа 2020 г. № 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 14 октября 2022 г. № 906 "Об утверждении порядка 

заполнения, учета и выдачи дипломов о среднем профессиональном образовании и их 

дубликатов"; 

  -Федеральный государственный образовательный стандарт среднего профессионального 

образования по профессии 43.01.09 Повар, кондитер», утверждённый приказом Минобрнауки 

России от 9 декабря 2016 года № 1569 (ред.от 17.20.2020 ) «Об утверждении федерального 

государственного образовательного стандарта среднего профессионального образования по 

профессии 43.01.09 Повар, кондитер» (зарегистрирован Министерством юстиции Российской 

Федерации 22 декабря 2016 года, регистрационный № 44898); 

-  Федеральный государственный образовательный стандарт среднего общего образования 

(ФГОС СОО), утвержденный Приказом Минпросвещения  от 17.05.2012 № 413. с 

изменениями от 12.08.2022 № 732.  

- Приказ Министерства труда и социальной защиты Российской Федерации от 08.09.2015 г. № 

610н «Об утверждении профессионального стандарта 33.011 Повар» (зарегистрирован 

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

39023);  

- Приказ Министерства труда и социальной защиты Российской Федерации от 07.09.2015 г. № 

597н «Об утверждении профессионального стандарта 33.010 Кондитер» (зарегистрирован 

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

38940);  

- Приказ Министерства труда и социальной защиты Российской Федерации от 

01.12.2015 г. № 914н «Об утверждении профессионального стандарта 33.014 
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Пекарь» (зарегистрирован Министерством юстиции Российской Федерации 25 декабря 2015 

г., регистрационный № 40270). 

      -    Федеральная образовательная программа  среднего общего образования (утверждена   

приказом министерства просвещения РФ от 18 мая    2023г. №371.;  

-Письмо Департамента государственной политики в сфере среднего профессионального 

образования и профессионального обучения Минпросвещения России «Рекомендации по 

получению среднего общего образования в пределах освоения образовательной программы 

среднего профессионального образования от 01.03.2023 №05-592. 

-Санитарные правила и нормы СанПиН 1.2.3685-21 «Гигиенические нормативы и требования 

к обеспечению безопасности (или) безвредности для человека факторов среды обитания», 

утвержденные постановлением Главного санитарного врача РФ от 28.01.2021г.№2 

(регистрация в Министерстве юстиции РФ 28.01.2021г.№62296).  

-Санитарные правила СП2.4.3648-20 «Санитарно-эпидемиологические требования к 

организации воспитания и обучения, отдыха и оздоровления детей и молодежи», 

утвержденными постановлением Главного санитарного врача РФ от 28.09.2020г.№28 

(регистрация в Министерстве юстиции РФ 18.12.2020г.№61573).Устав ГБПОУ ЛО «ЛТПТ» 

1.3. Общая характеристика ППКРС 
1.3.1. Цель ОПОП  

Развитие у обучающихся личностных качеств, а также формирование общих и 

профессиональных компетенций в соответствии с требованиями ФГОС СПО по профессии 

43.01.09«Повар, кондитер» Выпускник в результате освоения ОПОП по данной профессии 

будет готов к будущей профессиональной деятельности.  

1.3.2.Срок освоения ОПОП  

Нормативные сроки освоения ОПОП по программе подготовки квалифицированных рабочих, 

служащих при очной форме получения образования и соответствующие квалификации:  

Образовательная база приёма Наименование 

квалификаций 

Срок получения  СПО по ППКРС 

в очной форме обучения на базе 

основного общего образования 

на базе основного общего 

образования 
повар  кондитер 

 

3 года 10 мес. с получением 

среднего общего образования 

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 независимо от применяемых образовательных 

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

сравнению со сроком получения образования для соответствующей формы обучения. 

 1.3.3.Трудоемкость ОПОП  

Срок получения среднего профессионального образования по ППКРС с получением среднего 

общего образования в очной форме обучения составляет 164 недели, в том числе 

Обучение по учебным циклам, включая промежуточную аттестацию 111,8 

Учебная практика 22,2 

Производственная практика 28 

Государственная итоговая аттестация 2 

Каникулярное время 35 

Всего 199 

 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 и  составляет не более 80 процентов от общего объема времени, отведенного на ее 

освоение. Вариативная часть образовательной программы (не менее 20 процентов) дает 

возможность расширения основных видов деятельности, к которым должен быть готов 

выпускник, освоивший образовательную программу, согласно сочетанию получаемых 
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квалификаций, а также получения дополнительных компетенций, необходимых для обеспечения 

конкурентоспособности выпускника в соответствии с запросами регионального рынка труда. 

 Образовательная программа имеет следующую структуру:  

общеобразовательный цикл, общепрофессиональный цикл; профессиональный цикл; 

государственная итоговая аттестация, которая завершается присвоением выпускнику 

квалификации  повар  кондитер.  

Объем программы по освоению программы среднего профессионального образования на базе 

основного общего образования с одновременным получением среднего общего образования: 

5904 часа, со сроком обучения 3 года 10 месяцев. 

  Таблица N 1 Структура и объем образовательной программы 

Наименование цикла Количество часов 

Общеобразовательный 2170 

Общепрофессиональный 726 

  Профессиональный 2936 

   Государственная итоговая аттестация 72 

 Всего 5904 

1.3.4. Перечень, содержание, объём и порядок реализации дисциплин и модулей основной 

образовательной программы техникум определяет самостоятельно с учетом ПООП по профессии 

43.01.09 Повар, кондитер. Для определения объема образовательной программы образовательной 

организацией  применена система зачетных единиц, при этом одна зачетная единица 

соответствует 32 - 38 академическим часам. 

1.3.5. Реализация образовательной программы среднего общего образования в пределах освоения 

ППКРС на базе основного общего образования осуществляется в соответствии с письмом 

Департамента государственной политики в сфере подготовки рабочих кадров и ДПО от 

17.03.2015 г. № 06-259 «Рекомендации по организации получения среднего общего образования 

в пределах освоения образовательных программ среднего профессионального образования на 

базе основного общего образования с учетом требований федеральных государственных 

образовательных стандартов и получаемой профессии или специальности среднего 

профессионального образования», в соответствии с  рекомендациями по реализации среднего 

общего образования в пределах освоения образовательной программы среднего 

профессионального образования от 01.03.2023 № 05-592. В  соответствии с изменениями ФГОС 

СОО (Приказ Министерства Просвещения Российской Федерации от 12 августа 2022 г. № 732)  

преподавание общеобразовательных предметов осуществляется с  учётом профессиональной 

направленности программ среднего профессионального образования, реализуемых на базе 

основного общего образования  (распоряжение  Министерства Просвещения Российской 

Федерации от 30.апреля 2021 года №.  Р-98 «Об утверждении концепции преподавания 

общеобразовательных  дисциплин  с  учётом профессиональной направленности программ 

среднего профессионального образования, реализуемых на базе основного общего образования». 

1.3.6. В общепрофессиональном и профессиональном циклах  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. На проведение учебных 

занятий и практик при освоении учебных циклов образовательной программы в очной форме 

обучения  выделено не менее 80 процентов от объема учебных циклов образовательной 

программы, предусмотренного. 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.  

1.3.7 Освоение общепрофессионального цикла образовательной программы   предусматривает 

освоение дисциплины "Физическая культура", на которую отведено  114 часов (в соответствии с 

ФГОС по профессии – 40 часов). Дисциплина "Безопасность жизнедеятельности" в объеме 70 

академических часов, из них на освоение основ военной службы (для юношей) - 70 процентов от 
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общего объема времени, отведенного на указанную дисциплину (в соответствии с ФГОС по 

профессии – 36 часов). Образовательной программой для подгрупп девушек может быть 

предусмотрено использование 70 процентов от общего объема времени дисциплины 

"Безопасность жизнедеятельности", предусмотренного на изучение основ военной службы, на 

освоение основ медицинских знаний.   Дополнительные часы на эти дисциплины выделены из 

вариативной части. 

Для обучающихся инвалидов и лиц с ограниченными возможностями здоровья образовательная 

организация устанавливает особый порядок освоения дисциплины "Физическая культура" с 

учетом состояния их здоровья.  

1.3.8. При формировании образовательной программы образовательная организация 

предусмотрела включение адаптационных дисциплин, обеспечивающих коррекцию нарушений 

развития и социальную адаптацию обучающихся инвалидов и лиц с ограниченными 

возможностями здоровья.  

Для инвалидов и лиц с ограниченными возможностями здоровья   (в случае незначительных 

отклонений в здоровье)  в учебный план  включены   дисциплины:  

- «Социальная адаптация и основы социально - правовых знаний» 

- «Коммуникативный практикум».  

Если освоение программы на общих основаниях невозможно, для обучающихся с 

ограниченными возможностями здоровья    разрабатывается  адаптированная образовательная 

программа среднего профессионального образования    или выстраивается  индивидуальный 

учебный план. 

1.3.9.Профессиональный цикл образовательной программы включает профессиональные модули, 

которые формируются в соответствии с основными видами деятельности, предусмотренными  

ФГОС СПО. В профессиональный цикл образовательной программы входят следующие виды 

практик: учебная практика и производственная практика. 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.  

1.3.10.Государственная итоговая аттестация проводится в форме защиты выпускной 

квалификационной работы в виде демонстрационного экзамена. Требования к содержанию, 

объему и структуре выпускной квалификационной работы образовательная организация 

определяет самостоятельно с учетом ПООП. 

 1.4.Требования к абитуриенту.  

Порядок приема в техникум регламентируется «Правилами приема на обучение в ГБПОУ ЛО 

«ЛТПТ», разработанными ГБПОУ ЛО «Лодейнопольский техникум промышленных 

технологий» в соответствии с порядком приема, установленным Министерством образования и 

науки Российской Федерации. Абитуриент должен иметь документ государственного образца: 

  аттестат о среднем общем образовании;  

 аттестат об основном общем образовании; 

  диплом о начальном профессиональном образовании (выпуск до 2013г); 

 Прием граждан на обучение по основной профессиональной образовательной программе 

среднего профессионального образования осуществляется по заявлениям лиц, имеющим 

основное общее образование, или среднее общее образование, или начальное 

профессиональное образование (программы подготовки квалифицированных рабочих, 

служащих).  Возможен прием на базе 11 классов, 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 зачѐтом  понимается перенос в 
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документы об освоении образовательной программы учебных предметов, курсов, дисциплин 

(модулей), практики с соответствующей оценкой, полученной при освоении образовательной 

программы в других организациях, осуществляющих образовательную деятельность, или без 

неѐ.  Решение о зачѐте освобождает обучающегося от необходимости повторного изучения 

соответствующей дисциплины. Подлежат зачѐту дисциплины учебного плана при совпадении 

наименования дисциплины, а также, если объѐм часов составляет не менее чем 90%. 

 Абитуриент с инвалидностью при поступлении на обучение по АОП должен предъявить 

медицинское заключение, содержащее сведения о проведении медицинского осмотра в 

соответствии с перечнем врачей-специалистов, лабораторных и функциональных исследований, 

установленное приказом Министерства здравоохранения и социального развития Российской 

Федерации от12.04.2011г. № 302н «Об утверждении перечней вредных и (или) опасных 

производственных факторов и работ, при выполнении которых проводятся обязательные 

предварительные и периодические медицинские осмотры (обследования)» и Порядком 

проведения обязательных предварительных и периодических медицинских осмотров 

(обследований) работников, занятых на тяжелых работах и на работах и (или) опасными 

условиями труда; Справку МСЭ о наличии инвалидности; ИПРА, разработанную медико-

социальной экспертизой с рекомендациями об обучении по данной профессии/специальности, 

содержащую информацию о необходимых специальных образовательных условиях, а также 

сведения относительно рекомендованных условий и видов трудовой и профессиональной 

деятельности. Абитуриент с ограниченными возможностями здоровья при поступлении на 

обучение по АОП должен предъявить: Медицинское заключение, содержащее сведения о 

проведении медицинского осмотра в соответствии с перечнем врачей-специалистов, 

лабораторных и функциональных исследований, установленное приказом Министерства 

здравоохранения и социального развития Российской Федерации от 12.04.2011г. № 302н «Об 

утверждении перечней вредных и (или) опасных производственных факторов и работ, при 

выполнении которых проводятся обязательные предварительные и периодические медицинские 

осмотры (обследования)» и Порядком проведения обязательных предварительных и 

периодических медицинских осмотров (обследований) работников, занятых на тяжелых 

работах и на работах и (или) опасными условиями труда; заключение ПМПК с рекомендацией 

об обучении по данной профессии/специальности, содержащее информацию о необходимых 

специальных условиях обучения. Абитуриенты с инвалидностью и (или) ОВЗ принимаются на 

обучение по АОП только с согласия (письменного заявления) родителей (законных 

представителей) и на основании рекомендаций ИПРА, ПМПК: п.3 ст.55 ФЗ от 29.12.2012 №273-

ФЗ «Закон об образовании в Российской Федерации». 

1.5. 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 

ОК – общие компетенции; 

ПК – профессиональные компетенции. 
2. Характеристика профессиональной деятельности выпускника и требования к 

результатам освоения образовательной программы 

2.1. Область профессиональной деятельности выпускников: 33 Сервис, оказание услуг 

населению (торговля, техническое обслуживание, ремонт, предоставление персональных услуг, 

услуги гостеприимства, общественное питание и пр.). 

Наименование  

основных видов деятельности 

Наименование профессиональных 

модулей 
повар ↔ кондитер 
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Приготовление и подготовка к 

реализации полуфабрикатов 

для блюд, кулинарных изделий 

разнообразного ассортимента 

Приготовление и подготовка к 

реализации полуфабрикатов для 

блюд, кулинарных изделий 

разнообразного ассортимента 

осваивается 

Приготовление, оформление и 

подготовка к реализации 

горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок 

разнообразного ассортимента 

Приготовление, оформление и 

подготовка к реализации горячих 

блюд, кулинарных изделий, 

закусок разнообразного 

ассортимента 

осваивается 

Приготовление, оформление и 

подготовка к реализации 

холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок 

разнообразного ассортимента 

Приготовление, оформление и 

подготовка к реализации холодных 

блюд, кулинарных изделий, 

закусок разнообразного 

ассортимента 

осваивается 

Приготовление, оформление и 

подготовка к реализации 

холодных и горячих сладких 

блюд, десертов, напитков 

разнообразного ассортимента 

Приготовление, оформление и 

подготовка к реализации холодных 

и горячих сладких блюд, десертов, 

напитков разнообразного 

ассортимента 

осваивается 

Приготовление, оформление и 

подготовка к реализации 

хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий 

разнообразного ассортимента 

Приготовление, оформление и 

подготовка к реализации 

хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий 

разнообразного ассортимента 

осваивается  

 

 2.2.Виды профессиональной деятельности выпускника: Обучающийся по профессии 43.01.09 

«Повар, кондитер» готовится к следующим видам деятельности: 

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

изделий разнообразного ассортимента. 

 ВПД 2. Приготовление, оформление и подготовка к реализации горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок разнообразного ассортимента.  

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

изделий, закусок разнообразного ассортимента  

ВПД 4 Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных и горячих сладких 

блюд десертов, напитков разнообразного ассортимента 

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

кондитерских изделий разнообразного ассортимента. 

 

3. Требования к результатам освоения ППКРС 

3.1.   Общие компетенции 

О

 ОК 01 

Выбирать способы 

решения задач 

профессиональной 

деятельности, 

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; 
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применительно к 

различным контекстам 

 

выявлять и эффективно искать информацию, 

необходимую для решения задачи и/или проблемы; 

составить план действия; определить необходимые 

ресурсы; владеть актуальными методами работы в 

профессиональной и смежных сферах; реализовать 

составленный план; оценивать результат и последствия 

своих действий (самостоятельно или с помощью 

наставника). 

 

Знания: актуальный профессиональный и социальный 

контекст, в котором приходится работать и жить; 

основные источники информации и ресурсы для 

решения задач и проблем в профессиональном и/или 

социальном контексте, алгоритмы выполнения работ в 

профессиональной и смежных областях; методы работы 

в профессиональной и смежных сферах; структуру 

плана для решения задач; порядок оценки результатов 

решения задач профессиональной деятельности. 
ОК 02 Осуществлять поиск, 

анализ и интерпретацию 

информации, необходимой 

для выполнения задач 

профессиональной 

деятельности 

Умения: определять задачи для поиска информации; 

определять необходимые источники информации; 

планировать процесс поиска; структурировать 

получаемую информацию; выделять наиболее значимое 

в перечне информации; оценивать практическую 

значимость результатов поиска; оформлять результаты 

поиска 

Знания: номенклатура информационных источников, 

применяемых в профессиональной деятельности; приемы 

структурирования информации; формат оформления 

результатов поиска информации 

ОК 03 Планировать и 

реализовывать собственное 

профессиональное и 

личностное развитие. 

Умения: определять актуальность нормативно-правовой 

документации в профессиональной деятельности; 

применять современную научную профессиональную 

терминологию; определять и выстраивать траектории 

профессионального развития и самообразования. 

Знания: содержание актуальной нормативно-правовой 

документации; современная научная и профессиональная 

терминология; возможные траектории 

профессионального развития и самообразования 

ОК 04 Работать в коллективе и 

команде, 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 
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построения устных сообщений. 

ОК 06 Проявлять гражданско-

патриотическую позицию, 

демонстрировать 

осознанное поведение на 

основе традиционных 

общечеловеческих 

ценностей, применять 

стандарты 

антикоррупционного 

поведения 

Умения: активно проявлять  гражданско – 

патриотическую позицию, стандарты 

антикоррупционного поведения 

  

Знания: сущность гражданско-патриотической позиции, 

общечеловеческих ценностей; значимость 

профессиональной деятельности по профессии. 

стандарты антикоррупционного поведения 

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 
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предложений на профессиональные темы; основные 

общеупотребительные глаголы (бытовая и 

профессиональная лексика); лексический минимум, 

относящийся к описанию предметов, средств и 

процессов профессиональной деятельности; особенности 

произношения; правила чтения текстов 

профессиональной направленности. 

ОК 11  Использовать знания по 

финансовой грамотности, 

планировать 

предпринимательскую 

деятельность в 

профессиональной сфере. 

Умения: выявлять достоинства и недостатки 

коммерческой идеи; презентовать идеи открытия 

собственного дела в профессиональной деятельности; 

оформлять бизнес-план; рассчитывать размеры выплат 

по процентным ставкам кредитования; определять 

инвестиционную привлекательность коммерческих идей 

в рамках профессиональной деятельности; презентовать 

бизнес-идею; определять источники финансирования;  

Знание: основы предпринимательской деятельности; 

основы финансовой грамотности; правила разработки 

бизнес-планов; порядок выстраивания презентации; 

кредитные банковские продукты  

 

 

 

 



3.2.. Профессиональные компетенции 

Основные 

виды 

деятельности 

Код и наименование 

компетенции 
Показатели освоения компетенции 

Приготовление и 

подготовка к 

реализации 

полуфабрикатов 

для блюд, 

кулинарных 

изделий 

разнообразного 

ассортимента 

ПК 1.1.  

Подготавливать рабочее 

место, оборудование, 

сырье, исходные 

материалы для обработки 

сырья, приготовления 

полуфабрикатов в 

соответствии с 

инструкциями и 

регламентами 

Практический опыт в:  

-подготовке, уборке рабочего места, подготовке к работе сырья, технологического 

оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов; 

Умения: 

- визуально проверять чистоту и исправность производственного инвентаря, кухонной посуды 

перед использованием; 

- выбирать, рационально размещать на рабочем месте оборудование, инвентарь, посуду, сырье, 

материалы в соответствии с инструкциями и регламентами, стандартами чистоты; 

-проводить текущую уборку рабочего места повара в соответствии с инструкциями и 

регламентами, стандартами чистоты: 

- выбирать и применять моющие и дезинфицирующие средства; 

- владеть техникой ухода за весоизмерительным оборудованием; 

- мыть вручную и в посудомоечной машине, чистить и раскладывать на хранение кухонную 

посуду и производственный инвентарь в соответствии со стандартами чистоты; 

- мыть после использования технологическое оборудование и убирать для хранения съемные 

части;  

- соблюдать правила мытья кухонных ножей, острых, травмоопасных съемных частей 

технологического оборудования; 

- безопасно править кухонные ножи; 

-соблюдать условия хранения кухонной посуды, инвентаря, инструментов; 

-проверять соблюдение температурного режима в холодильном оборудовании; 

-выбирать оборудование, производственный инвентарь, инструменты, посуду в соответствии с 

видом сырья и способом его обработки; 

-включать и подготавливать к работе технологическое оборудование, производственный 

инвентарь, инструменты, весоизмерительные приборы в соответствии с инструкциями и 

регламентами, стандартами чистоты; 

-соблюдать правила техники безопасности, пожарной безопасности, охраны труда; 
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-оценивать наличие, определять объем заказываемых продуктов в соответствии с 

потребностями, условиями хранения;  

-оформлять заказ в письменном виде или с использованием электронного документооборота; 

-пользоваться весоизмерительным оборудованием при взвешивании продуктов; 

-сверять соответствие получаемых продуктов заказу и накладным;  

-проверять органолептическим способом качество, безопасность сырья, продуктов, материалов;  

-сопоставлять данные о времени изготовления и сроках хранения особо скоропортящихся 

продуктов;  

-обеспечивать хранение сырья и пищевых продуктов в соответствии с инструкциями и 

регламентами, стандартами чистоты, соблюдением товарного соседства; 

- выбор сырья, продуктов, материалов в соответствии с технологическими требованиями;  

-использовать нитрат-тестер для оценки безопасности сырья 

Знания: 

-требования охраны труда, пожарной безопасности и производственной санитарии в 

организации питания; 

-виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов, посуды и правила 

ухода за ними; 

-последовательность выполнения технологических операций, современные методы, техника 

обработки, подготовки сырья и продуктов;  

-регламенты, стандарты, в том числе система анализа, оценки и управления опасными 

факторами (система ХАССП) и нормативно-техническая документация, используемая при 

обработке, подготовке сырья, приготовлении, подготовке к реализации полуфабрикатов; 

-возможные последствия нарушения санитарии и гигиены; 

-требования к личной гигиене персонала при подготовке производственного 

инвентаря и кухонной посуды; 

-виды, назначение, правила применения и безопасного хранения чистящих, моющих 

и дезинфицирующих средств, предназначенных для последующего использования; 

-правила утилизации отходов; 
виды, назначение упаковочных материалов, способы хранения сырья и продуктов; 

-способы и правила порционирования (комплектования), упаковки на вынос готовых 

полуфабрикатов; способы правки кухонных ножей; 
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-ассортимент, требования к качеству, условия и сроки хранения традиционных видов овощей, 

грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, мяса, домашней птицы, дичи; 

-правила оформления заявок на склад; 

-правила приема продуктов по количеству и качеству; 

-ответственность за сохранность материальных ценностей; 

правила снятия остатков на рабочем месте; 

-правила проведения контрольного взвешивания продуктов; 

-виды, назначение и правила эксплуатации приборов для экспрес- оценки качества и 

безопасности сырья и материалов; 

-правила обращения с тарой поставщика; 

-правила поверки весоизмерительного оборудования 
 ПК 1.2.  

Осуществлять обработку, 

подготовку овощей, 

грибов, рыбы, нерыбного 

водного сырья, мяса, 

домашней птицы, дичи, 

кролика 

Практический опыт в:  

обработке различными методами, подготовке традиционных видов овощей, грибов, рыбы, 

нерыбного водного сырья, мяса, домашней птицы, дичи, кролика; 

хранении обработанных овощей, грибов, рыбы, мяса, домашней птицы, дичи, кролика. 

Умения: 

-распознавать недоброкачественные продукты; 

-выбирать, применять различные методы обработки (вручную, механическим способом), 

подготовки сырья с учетом его вида, кондиции, технологических свойств, рационального 

использования, обеспечения безопасности; 

-соблюдать стандарты чистоты на рабочем месте; 

-различать пищевые и непищевые отходы; 

-подготавливать пищевые отходы к дальнейшему использованию с учетом требований по 

безопасности; соблюдать правила утилизации непищевых отходов; 

-осуществлять упаковку, маркировку, складирование, хранение неиспользованных пищевых 

продуктов, 

 -соблюдать товарное соседство, условия и сроки хранения, осуществлять ротацию; 

-соблюдать условия и сроки хранения обработанного сырья с учетом требований по 

безопасности продукции; 

Знания: 

-требования охраны труда, пожарной, электробезопасности в организации питания; 

-виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического оборудования, 
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производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов, посуды и правила 

ухода за ними 

-методы обработки традиционных видов овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, 

домашней птицы, дичи, кролика; 

-способы сокращения потерь сырья, продуктов при их обработке, хранении;  

-способы удаления излишней горечи,  

предотвращения потемнения отдельных видов овощей и грибов; 

-санитарно-гигиенические требования к ведению процессов обработки, подготовки пищевого 

сырья, продуктов  

-формы, техника нарезки, формования традиционных видов овощей, грибов; 

-способы упаковки, складирования, правила, условия, сроки хранения пищевых продуктов   

 ПК 1.3.  

Проводить приготовление 

и подготовку к реализации 

полуфабрикатов 

разнообразного 

ассортимента для блюд, 

кулинарных изделий из 

рыбы и нерыбного водного 

сырья 

Практический опыт в:  

-приготовлении полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий из рыбы и нерыбного водного 

сырья разнообразного ассортимента, в том числе региональных; 

-порционировании (комплектовании), упаковке на вынос, хранении полуфабрикатов;  

-ведении расчетов, взаимодействии с потребителями при отпуске продукции с прилавка/раздачи, 

на вынос; 

Умения: 

-соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости основного сырья и дополнительных 

ингредиентов, применения ароматических веществ; 

-выбирать, подготавливать пряности и приправы, хранить пряности и приправы в измельченном 

виде; 

-выбирать, применять, комбинировать различные способы приготовления полуфабрикатов, в 

том числе региональных, с учетом рационального использования ресурсов, обеспечения 

безопасности готовой продукции; 

-владеть техникой работы с ножом при нарезке, измельчении, филитировании рыбы, править 

кухонные ножи; 

-нарезать, измельчать рыбу вручную или механическим способом; 

порционировать, формовать, панировать различными способами полуфабрикаты из рыбы и 

рыбной котлетной массы; 

-соблюдать выход готовых полуфабрикатов при порционировании (комплектовании); 

- качество готовых полуфабрикатов перед упаковкой, комплектованием;  
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-применять различные техники порционирования, комплектования с учетом 

ресурсосбережения; 

-выбирать материалы, посуду, контейнеры для упаковки; эстетично 

 -упаковывать, комплектовать полуфабрикаты в соответствии с их видом, способом и сроком 

реализации 

-обеспечивать условия, сроки хранения, товарное соседство скомплектованных, упакованных 

полуфабрикатов; 

-рассчитывать стоимость, вести расчет с потребителями, учет реализованных полуфабрикатов; 

-владеть профессиональной терминологией; консультировать потребителей, оказывать им 

помощь в выборе. 

Знания:  

-требования охраны труда, пожарной безопасности и производственной санитарии в 

организации питания; 

виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов, посуды и правила 

ухода за ними; 

-ассортимент, рецептуры, требования к качеству, условиям и срокам хранения полуфабрикатов 

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

ассортимента, в том числе региональных; 

-методы приготовления полуфабрикатов из рыбы и рыбной котлетной массы (нарезки, 

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

-способы сокращения потерь, сохранения пищевой ценности продуктов при приготовлении 

полуфабрикатов; 

- техника порционирования (комплектования), упаковки, маркирования и правила 

складирования,  

-условия и сроки хранения упакованных полуфабрикатов; 

-правила и порядок расчета с потребителями при отпуске на вынос; ответственность за 

правильность расчетов; 

-правила, техника общения с потребителями; 

-базовый словарный запас на иностранном языке 

 ПК 1.4.  Практический опыт в:  

-приготовлении полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий из мяса, домашней птицы, 



20 
 

Проводить приготовление 

и подготовку к реализации 

полуфабрикатов 

разнообразного 

ассортимента для блюд, 

кулинарных изделий из 

мяса, домашней птицы, 

дичи, кролика 

дичи, кролика разнообразного ассортимента, в том числе региональных; 

-порционировании (комплектовании), упаковке на вынос, хранении полуфабрикатов; 

-ведении расчетов, взаимодействии с потребителями при отпуске продукции с 

прилавка/раздачи, на вынос. 

Умения: 

-соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости основного сырья и дополнительных 

ингредиентов, применения ароматических веществ; 

-выбирать, применять, комбинировать различные способы приготовления полуфабрикатов с 

учетом рационального использования ресурсов, обеспечения безопасности готовой продукции; 

-владеть техникой работы с ножом при нарезке, филитировании продуктов, снятии филе; 

править кухонные ножи; 

владеть приемами мытья и бланширования сырья, пищевых продуктов; 

-нарезать, порционировать различными способами полуфабрикаты из мяса, домашней птицы, 

дичи, кролика; 

 -готовить полуфабрикаты из натуральной рубленой и котлетной массы; 

-рассчитывать стоимость, вести расчет с потребителями, учет реализованных полуфабрикатов; 

-консультировать потребителей, оказывать им помощь в выборе; 

- владеть профессиональной терминологией 

Приготовление, 

оформление и 

подготовка к 

реализации 

горячих блюд, 

кулинарных 

изделий, закусок 

разнообразного 

ассортимента 

 

ПК 2.1.  

Подготавливать рабочее 

место, оборудование, 

сырье, исходные 

материалы для 

приготовления горячих 

блюд, кулинарных 

изделий, закусок 

разнообразного 

ассортимента в 

соответствии с 

инструкциями и 

регламентами 

Практический опыт в: 

-подготовке, уборке рабочего места, подготовке к работе, проверке технологического 

оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов;  

-подготовке к использованию обработанного сырья, полуфабрикатов, пищевых продуктов, 

других расходных материалов.  

Умения:  

-выбирать, рационально размещать на рабочем месте оборудование, инвентарь, посуду, сырье, 

материалы в соответствии с инструкциями и регламентами, стандартами чистоты, видом работ; 

-проводить текущую уборку рабочего места повара в соответствии с инструкциями и 

регламентами, стандартами чистоты; 

-выбирать и применять моющие и дезинфицирующие средства; 

-владеть техникой ухода за весоизмерительным оборудованием; 

-мыть вручную и в посудомоечной машине, чистить и раскладывать на хранение кухонную 

посуду и производственный инвентарь в соответствии со стандартами чистоты; 
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- правила мытья кухонных ножей, острых, травмоопасных частей технологического 

оборудования; 

-подготавливать к работе, проверять технологическое оборудование, производственный 

инвентарь, инструменты, весоизмерительные приборы в соответствии с инструкциями и 

регламентами, стандартами чистоты; 

-соблюдать правила техники безопасности, пожарной безопасности, охраны труда; 

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

хранения, подготовки к транспортированию готовых горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок 

оценивать наличие, проверять органолептическим способом качество, безопасность 

обработанного сырья, полуфабрикатов, пищевых продуктов, пряностей, приправ и других 

расходных материалов;  

-осуществлять их выбор в соответствии с технологическими требованиями; 

-обеспечивать их хранение в соответствии с инструкциями и регламентами, стандартами 

чистоты; 

-своевременно оформлять заявку на склад: 

Знания: 

-требования охраны труда, пожарной безопасности и производственной санитарии в 

организации питания; 

-виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов, посуды и правила 

ухода за ними; 

-организация работ по приготовлению горячих блюд, кулинарных изделий, закусок; 

-последовательность выполнения технологических операций, современные методы 

приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок;  

-регламенты, стандарты, в том числе система анализа, оценки и управления опасными 

факторами (система ХАССП) и нормативно-техническая документация, используемая при 

приготовлении горячих блюд, кулинарных изделий, закусок; 

возможные последствия нарушения санитарии и гигиены; 

-требования к личной гигиене персонала при подготовке производственного 

инвентаря и кухонной посуды; 

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

правила утилизации отходов 
виды, назначение упаковочных материалов, способы хранения пищевых продуктов; 

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

(комплектования) готовых горячих блюд, кулинарных изделий, закусок; 

-способы и правила порционирования (комплектования), упаковки на вынос готовых горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок; 

-условия, сроки, способы хранения горячих блюд, кулинарных изделий, закусок; 

-ассортимент, требования к качеству, условия и сроки хранения традиционных видов овощей, 

грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, домашней птицы, дичи; 

-правила оформления заявок на склад; 

виды, назначение и правила эксплуатации приборов для экспресс оценки качества и 

безопасности сырья и материалов 

 ПК 2.2.  

Осуществлять 

приготовление, 

непродолжительное 

хранение бульонов, 

отваров разнообразного 

ассортимента 

Практический опыт в:  

подготовке основных продуктов и дополнительных ингредиентов, приготовлении хранении, 

отпуске бульонов, отваров. 

Умения:  

-подбирать в соответствии с технологическими требованиями, оценивать качество и 

безопасность основных продуктов и дополнительных ингредиентов; 

-организовывать их хранение до момента использования; 

-выбирать, подготавливать пряности, приправы, специи;  

-взвешивать, измерять продукты, входящие в состав бульонов, отваров в соответствии с 

рецептурой; 

-осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с нормами закладки, 

особенностями заказа, сезонностью; 

-использовать региональные продукты для приготовления бульонов, отваров 

выбирать, применять, комбинировать методы приготовления:  

- обжаривать кости мелкого скота; 

- подпекать овощи; 

- замачивать сушеные грибы; 

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

- удалять жир, снимать пену, процеживать с бульона; 
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- использовать для приготовления бульонов концентраты промышленного производства; 

- определять степень готовности бульонов и отваров и их вкусовые качества, доводить до вкуса; 

-порционировать, сервировать и оформлять бульоны и отвары для подачи в виде блюда; 

выдерживать температуру подачи бульонов и отваров; 

-охлаждать и замораживать бульоны и отвары с учетом требований к безопасности пищевых 

продуктов; 

-хранить свежеприготовленные, охлажденные и замороженные бульоны и отвары;  

-разогревать бульоны и отвары 

Знания:  

-правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов с учетом их 

сочетаемости, взаимозаменяемости; 

-критерии оценки качества основных продуктов и дополнительных ингредиентов для бульонов, 

отваров; 

-нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов; 

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

кулинарное назначение бульонов, отваров; 

-температурный режим и правила приготовления бульонов, отваров; 

-виды технологического оборудования и производственного инвентаря, используемые 

при приготовлении бульонов, отваров, правила их безопасной эксплуатации; 
-санитарно-гигиенические требования к процессам приготовления, хранения и подачи 

кулинарной продукции; 

-техника порционирования, варианты оформления бульонов, отваров для подачи;  

-методы сервировки и подачи бульонов, отваров; температура подачи бульонов, отваров; 

-виды, назначение посуды для подачи, термосов, контейнеров для отпуска на вынос, 

транспортирования;  

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

разогревания охлажденных, замороженных бульонов, отваров; 

-требования к безопасности хранения готовых бульонов, отваров; 

 -правила маркирования упакованных бульонов, отваров 

 



 ПК 2.3.  

Осуществлять 

приготовление, творческое 

оформление и подготовку 

к реализации супов 

разнообразного 

ассортимента 

Практический опыт в:  

-приготовлении, творческом оформлении и подготовке к реализации супов разнообразного 

ассортимента, в том числе региональных; 

-ведении расчетов с потребителями при отпуске продукции на вынос; взаимодействии с 

потребителями при отпуске продукции с прилавка/раздачи. 

Умения:  

-подбирать в соответствии с технологическими требованиями, оценивать качество и 

безопасность основных продуктов и дополнительных ингредиентов, организовывать их 

хранение в процессе приготовления; 

-выбирать, подготавливать пряности, приправы, специи;  

-взвешивать, измерять продукты в соответствии с рецептурой, осуществлять их 

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

-использовать региональные продукты для приготовления супов; 

-выбирать, применять, комбинировать методы приготовления супов: 

-пассеровать овощи, томатные продукты и муку;  

- готовить льезоны; 

-закладывать, подготовленные полуфабрикаты продукты в определенной 

последовательности с учетом продолжительности их варки; 

-рационально использовать продукты, полуфабрикаты; 
- соблюдать температурный и временной режим варки супов; 

- изменять закладку продуктов в соответствии с изменением выхода супа; 

- определять степень готовности супов; 

- доводить супы до вкуса, до определенной консистенции; 

-проверять качество готовых супов перед отпуском, упаковкой на вынос; 

-порционировать, сервировать и оформлять супы для подачи с учетом рационального 

использования ресурсов, соблюдением требований по безопасности готовой 

продукции; 

-соблюдать выход, выдерживать температуру подачи супов при порционировании; 

-охлаждать и замораживать полуфабрикаты для супов, готовые супы с учетом 

требований к безопасности пищевых продуктов; 

-хранить свежеприготовленные, охлажденные и замороженные супы; разогревать 

супы с учетом требований к безопасности готовой продукции; 

-выбирать контейнеры, эстетично упаковывать на вынос, для транспортирования; 
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-рассчитывать стоимость, вести расчеты с потребителем при отпуске на вынос, вести учет 

реализованных супов; 

-консультировать потребителей, оказывать им помощь в выборе супов;  

-владеть профессиональной терминологией, в том числе на иностранном языке 

 ПК 2.4.  

Осуществлять 

приготовление, 

непродолжительное 

хранение горячих соусов 

разнообразного 

ассортимента 

Практический опыт в:  

приготовлении соусных полуфабрикатов, соусов разнообразного ассортимента, их хранении и 

подготовке к реализации. 

Умения:  

-подбирать в соответствии с технологическими требованиями, оценивать качество и 

безопасность основных продуктов и дополнительных ингредиентов; 

-организовывать их хранение в процессе приготовления соусов; 

-выбирать, подготавливать пряности, приправы, специи;  

-взвешивать, измерять продукты, входящие в состав соусов в соответствии с рецептурой;  

-осуществлять их взаимозаменяемость в соответствии с нормами закладки, особенностями 

заказа, сезонностью; 

-рационально использовать продукты, полуфабрикаты; 
-готовить соусные полуфабрикаты: 

 -пассировать овощи, томатные продукты, муку;  

-подпекать овощи без жира; 

 -разводить, заваривать мучную пассировку, готовить льезоны;  

-варить и организовывать хранение концентрированных бульонов, готовить овощные 

и фруктовые пюре для соусной основы; 

-охлаждать, замораживать, размораживать, хранить, разогревать отдельные 

компоненты соусов, готовые соусы с учетом требований по безопасности; 

-закладывать продукты, подготовленные соусные полуфабрикаты в определенной 

последовательности с учетом продолжительности их варки; 
-соблюдать температурный и временной режим варки соусов, определять степень готовности 

соусов; 

-выбирать, применять, комбинировать различные методы приготовления основных соусов и их 

производных; 

-рассчитывать нормы закладки муки и других загустителей для получения соусов определенной 

консистенции; 
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-изменять закладку продуктов в соответствии с изменением выхода соуса; 

-доводить соусы до вкуса;  

-проверять качество готовых соусов перед отпуском их на раздачу; 

-порционировать, соусы с применением мерного инвентаря, дозаторов, с соблюдением 

требований по безопасности готовой продукции; 

-соблюдать выход соусов при порционировании; 

-выдерживать температуру подачи; 

-выбирать контейнеры, эстетично упаковывать соусы для транспортирования; 
-творчески оформлять тарелку с горячими блюдами, соусами; 

Знания:  

-правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов с учетом их 

сочетаемости, взаимозаменяемости; 

-критерии оценки качества основных продуктов и дополнительных ингредиентов для соусов; 

-виды, характеристика региональных видов сырья, продуктов; 

-нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов; 

-ассортимент отдельных компонентов для соусов и соусных полуфабрикатов; 

-методы приготовления отдельных компонентов для соусов и соусных полуфабрикатов; 

-органолептические способы определения степени готовности и качества отдельных 

компонентов соусов и соусных полуфабрикатов; 

-ассортимент готовых соусных полуфабрикатов и соусов промышленного производства, их 

назначение и использование; 

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

соусов разнообразного ассортимента, в том числе региональных, вегетарианских, для 

диетического питания, их кулинарное назначение; 

-температурный режим и правила приготовления основных соусов и их производных; 

-виды технологического оборудования и производственного инвентаря, 

используемые при приготовлении соусов, правила их безопасной эксплуатации; 

-правила охлаждения и замораживания отдельных компонентов для соусов, 

соусных полуфабрикатов; 

-правила размораживания и разогрева отдельных компонентов для соусов, соусных 

полуфабрикатов; 
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-требования к безопасности хранения отдельных компонентов соусов, соусных 

полуфабрикатов; 

-нормы закладки муки и других загустителей для получения соусов различной 

консистенции; 
-техника порционирования, варианты подачи соусов; 

-виды, назначение посуды для подачи, термосов, контейнеров для отпуска на вынос соусов; 

-методы сервировки и подачи соусов на стол; способы оформления тарелки соусами; 

-температура подачи соусов; 

-требования к безопасности хранения готовых соусов 

 ПК 2.5.  

Осуществлять 

приготовление, творческое 

оформление и подготовку 

к реализации горячих 

блюд и гарниров из 

овощей, грибов, круп, 

бобовых, макаронных 

изделий разнообразного 

ассортимента 

Практический опыт в:  

-приготовлении, творческом оформлении и подготовке к реализации блюд и гарниров из 

овощей и грибов, круп, бобовых, макаронных изделий разнообразного ассортимента, в том 

числе региональных; 

-ведении расчетов с потребителями при отпуске продукции на вынос, взаимодействии с 

потребителями при отпуске продукции с прилавка/раздачи. 

Умения:  

-подбирать в соответствии с технологическими требованиями, оценивать качество и 

безопасность основных продуктов и дополнительных ингредиентов; 

-организовывать их хранение в процессе приготовления горячих блюд и гарниров; 

-выбирать, подготавливать пряности, приправы, специи;  

-взвешивать, измерять продукты, входящие в состав горячих блюд и гарниров в соответствии с 

рецептурой; 

-осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с нормами закладки, 

особенностями заказа, сезонностью; 

-использовать региональные продукты для приготовления горячих блюд и гарниров из овощей, 

грибов, круп, бобовых, макаронных изделий разнообразного ассортимента; 

-выбирать, применять комбинировать различные способы приготовления блюд и гарниров из 

овощей и грибов с учетом типа питания, их вида и кулинарных свойств:  

- замачивать сушеные; 

- бланшировать; 

- варить в воде или в молоке; 

- готовить на пару; 
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- припускать в воде, бульоне и собственном соку; 

- жарить сырые и предварительно отваренные;  

- жарить на решетке гриля и плоской поверхности; 

- фаршировать, тушить, запекать; 

- готовить овощные пюре; 

- готовить начинки из грибов; 

-определять степень готовности блюд и гарниров из овощей и грибов; 

доводить до вкуса, нужной консистенции блюда и гарниры из овощей и грибов; 

-выбирать оборудование, производственный инвентарь, посуду, инструменты в 

соответствии со способом приготовления; 
-выбирать, применять комбинировать различные способы приготовления блюд и гарниров из 

круп, бобовых и макаронных изделий с учетом типа питания, вида основного сырья и его 

кулинарных свойств:  

- замачивать в воде или молоке; 

- бланшировать; 

- варить в воде или в молоке; 

- готовить на пару; 

- припускать в воде, бульоне и смеси молока и воды; 

- жарить предварительно отваренные;  

- готовить массы из каш, формовать, жарить, запекать изделия из каш; 

- готовить блюда из круп в сочетании с мясом, овощами; 

- выкладывать в формы для запекания, запекать подготовленные макаронные 

изделия, бобовые; 

- готовить пюре из бобовых; 

-определять степень готовности блюд и гарниров из круп, бобовых, макаронных 

изделий; 

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

макаронных изделий; 

-рассчитывать соотношение жидкости и основного продукта в соответствии с нормами 

для замачивания, варки, припускания круп, бобовых, макаронных изделий; 

-выбирать оборудование, производственный инвентарь, посуду, инструменты в 
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соответствии со способом приготовления; 

-проверять качество готовых из овощей, грибов, круп, бобовых, макаронных изделий перед 

отпуском, упаковкой на вынос; 

-порционировать, сервировать и оформлять блюда и гарниры из овощей, грибов, круп, 

бобовых, макаронных изделий для подачи с учетом рационального использования 

ресурсов, соблюдением требований по безопасности готовой продукции; 

соблюдать выход при порционировании; 

-выдерживать температуру подачи горячих блюд и гарниров из овощей, грибов, круп, 

бобовых, макаронных изделий; 

-охлаждать и замораживать готовые горячие блюда и гарниры с учетом требований к 

безопасности пищевых продуктов; 

-хранить свежеприготовленные, охлажденные и замороженные блюда и гарниры из 

овощей, грибов, круп, бобовых, макаронных изделий;  

-разогревать блюда и гарниры из овощей, грибов, круп, бобовых, макаронных изделий с 

учетом требований к безопасности готовой продукции; 

-выбирать контейнеры, эстетично упаковывать на вынос, для транспортирования 
рассчитывать стоимость, вести учет реализованных горячих блюд и гарниров из овощей, 

грибов, круп, бобовых, макаронных изделий разнообразного ассортимента; 

-владеть профессиональной терминологией; 

- консультировать потребителей, оказывать им помощь в выборе горячих блюд и гарниров из 

овощей, грибов, круп, бобовых, макаронных изделий 

 ПК 2.6.  

Осуществлять 

приготовление, творческое 

оформление и подготовку 

к реализации горячих 

блюд, кулинарных 

изделий, закусок из яиц, 

творога, сыра, муки 

разнообразного 

Практический опыт в:  

-приготовлении, творческом оформлении и подготовке к реализации горячих блюд, 

кулинарных изделий и закусок из яиц, творога, сыра, муки 

-ведении расчетов с потребителями при отпуске продукции на вынос; взаимодействии с 

потребителями при отпуске продукции с прилавка-раздачи. 

Умения:  

-подбирать в соответствии с технологическими требованиями, оценивать качество и 

безопасность основных продуктов и дополнительных ингредиентов; 

-организовывать их хранение в процессе приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок из яиц, творога, сыра, муки с соблюдением требований по безопасности продукции, 
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ассортимента товарного соседства; 

-выбирать, подготавливать пряности, приправы, специи;  

-взвешивать, измерять продукты, входящие в состав горячих блюд, кулинарных изделий и 

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

-осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с нормами закладки, 

особенностями заказа, сезонностью; 

-использовать региональные продукты для приготовления горячих блюд, кулинарных изделий 

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

-выбирать, применять комбинировать различные способы приготовления горячих блюд из яиц 

с учетом типа питания, вида основного сырья, его кулинарных свойств: (варить в скорлупе и 

без, готовить на пару, жарить основным способом и с добавлением других ингредиентов, 

жарить на плоской поверхности, во фритюре, фаршировать, запекать); 

-определять степень готовности блюд из яиц; доводить до вкуса; 
-выбирать, применять комбинировать различные способы приготовления горячих блюд из 

творога с учетом типа питания, вида основного сырья, его кулинарных свойств:  

- протирать и отпрессовывать творог вручную и механизированным способом; 

- формовать изделия из творога; 

- жарить, варить на пару, запекать изделия из творога; 

- жарить на плоской поверхности; 

- жарить, запекать на гриле; 

-определять степень готовности блюд из творога;  

-доводить до вкуса; 
- применять комбинировать различные способы приготовления горячих блюд, кулинарных 

изделий из муки с учетом типа питания, вида основного сырья, его кулинарных свойств:  

- замешивать тесто дрожжевое (для оладий, блинов, пончиков, пиццы) и бездрожжевое (для 

лапши домашней, пельменей, вареников, чебуреков, блинчиков); 

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

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

- подготавливать продукты для пиццы; 

- раскатывать тесто, нарезать лапшу домашнюю вручную и механизированным способом; 

- жарить на сковороде, на плоской поверхности блинчики, блины, оладьи; 

- выпекать, варить в воде и на пару изделия из теста; 
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- жарить в большом количестве жира; 

- жарить после предварительного отваривания изделий из теста; 

- разогревать в СВЧ готовые мучные изделия; 

-определять степень готовности блюд, кулинарных изделий из муки;  

-доводить до вкуса; 

-проверять качество готовых блюд, кулинарных изделий, закусок перед отпуском, 

упаковкой на вынос; 

-порционировать, сервировать и оформлять блюда, кулинарные изделия, закуски для 

подачи с учетом рационального использования ресурсов, соблюдением требований по 

безопасности готовой продукции; 

-соблюдать выход при порционировании; 

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

творога, сыра, муки; 

-охлаждать и замораживать готовые горячие блюда и полуфабрикаты из теста с 

учетом требований к безопасности пищевых продуктов; 

-хранить свежеприготовленные, охлажденные и замороженные блюда, кулинарные 

изделия, полуфабрикаты для них с учетом требований по безопасности готовой 

продукции;  

-разогревать охлажденные и замороженные блюда, кулинарные изделия с учетом 

требований к безопасности готовой продукции; 

-выбирать контейнеры, эстетично упаковывать на вынос, для транспортирования; 
-рассчитывать стоимость, 

вести учет реализованных горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из яиц, творога, сыра, 

муки разнообразного ассортимента; 

-владеть профессиональной терминологией; 

-консультировать потребителей, оказывать им помощь в выборе горячих блюд и гарниров из 

овощей, грибов, круп, бобовых, макаронных изделий. 

Знания:  

-правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов с учетом их 

сочетаемости, взаимозаменяемости; 

-критерии оценки качества основных продуктов и дополнительных ингредиентов для горячих 
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блюд, кулинарных изделий из яиц, творога, сыра, муки разнообразного ассортимента; 

-виды, характеристика региональных видов сырья, продуктов; 

-нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов; 

-методы приготовления блюд из яиц, творога, сыра, муки, правила их выбора с учетом типа 

питания, кулинарных свойств основного продукта; 

-виды, назначение и правила безопасной эксплуатации оборудования, инвентаря инструментов; 

-ассортимент, рецептуры, требования к качеству, температура подачи блюд из яиц, творога, 

сыра, муки; 

-органолептические способы определения готовности; 

нормы, правила взаимозаменяемости; 

-техника порционирования, варианты оформления блюд, кулинарных изделий, закусок из яиц, 

творога, сыра, муки разнообразного ассортимента для подачи; 

-виды, назначение посуды для подачи, термосов, контейнеров для отпуска на вынос блюд, 

кулинарных изделий, закусок из яиц, творога, сыра, муки разнообразного ассортимента, в том 

числе региональных; 

-методы сервировки и подачи, температура подачи блюд, кулинарных изделий, закусок из яиц, 

творога, сыра, муки разнообразного ассортимента; 

-правила охлаждения, замораживания и хранения, разогревания готовых блюд, кулинарных 

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

-требования к безопасности хранения готовых горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из 

яиц, творога, сыра, муки разнообразного ассортимента; 

-правила и порядок расчета -потребителей при отпуске на вынос; 
правила поведения, степень ответственности за правильность расчетов с потребителями; 

-базовый словарный запас на иностранном языке; 

-техника общения, ориентированная на потребителя 

 ПК 2.7.  

Осуществлять 

приготовление, творческое 

оформление и подготовку 

к реализации горячих 

блюд, кулинарных 

Практический опыт в:  

-приготовлении, творческом оформлении и подготовке к реализации горячих блюд, кулинарных 

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

- расчетов с потребителями при отпуске продукции на вынос; взаимодействии с потребителями 

при отпуске продукции с прилавка/раздачи. 

Умения:  

-подбирать в соответствии с технологическими требованиями, оценивать качество и 
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изделий, закусок из рыбы, 

нерыбного водного сырья 

разнообразного 

ассортимента 

безопасность рыбы, нерыбного водного сырья и дополнительных ингредиентов к ним; 

-организовывать их хранение в процессе приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок из рыбы, нерыбного водного сырья; 

-выбирать, подготавливать пряности, приправы, специи;  

-взвешивать, измерять продукты, входящие в состав горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок в соответствии с рецептурой; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с нормами закладки, 

особенностями заказа; 

-использовать региональные продукты для приготовления горячих блюд кулинарных 

изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного ассортимента 

-выбирать, применять комбинировать различные способы приготовления горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья с учетом типа питания, их 

вида и кулинарных свойств:  

- варить рыбу порционными кусками в воде или в молоке; 

- готовить на пару; 

- припускать рыбу порционными кусками, изделия из рыбной котлетной массы в воде, 

бульоне; 

- жарить порционные куски рыбу, рыбу целиком, изделия из рыбной котлетной 

массы основным способом, во фритюре; 

- жарить порционные куски рыбу, рыбу целиком, изделия из рыбной котлетной 

массы на решетке гриля и плоской поверхности; 

- фаршировать, тушить, запекать с гарниром и без; 

- варить креветок, раков, гребешков, филе кальмаров, морскую капусту в воде и 

других жидкостях; 

- бланшировать и - отваривать мясо крабов; 

- припускать мидий в небольшом количестве жидкости и собственном соку; 

- жарить кальмаров, креветок, мидий на решетке гриля, основным способом, в 

большом количестве жира; 

-определять степень готовности горячих блюд, кулинарных изделий из рыбы, 

нерыбного водного сырья; доводить до вкуса; 

-выбирать оборудование, производственный инвентарь, посуду, инструменты в 



34 
 

соответствии со способом приготовления; 

-проверять качество готовых горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, 

нерыбного водного сырья перед отпуском, упаковкой на вынос; 

-порционировать, сервировать и оформлять горячие блюда, кулинарные изделия, 

закуски из рыбы, нерыбного водного сырья для подачи с учетом рационального 

использования ресурсов, соблюдением требований по безопасности готовой 

продукции; 

-соблюдать выход при порционировании; 

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

нерыбного водного сырья; 

-охлаждать и замораживать готовые горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из 

рыбы, нерыбного водного сырья с учетом требований к безопасности пищевых 

продуктов; 

-хранить свежеприготовленные, охлажденные и замороженные блюда, кулинарные 

изделия, закуски из рыбы, нерыбного водного сырья;  

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

учетом требований к безопасности готовой продукции; 

-выбирать контейнеры, эстетично упаковывать на вынос, для транспортирования 
-рассчитывать стоимость, 

-вести расчет с потребителями при отпуске на вынос, учет реализованных горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного ассортимента; 

-владеть профессиональной терминологией; 

-консультировать потребителей, оказывать им помощь в выборе горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья. 

Знания:  

-правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов с учетом их 

сочетаемости, взаимозаменяемости; 

-критерии оценки качества основных продуктов и дополнительных  

ингредиентов для горячих блюд кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного 

сырья разнообразного ассортимента; 

-виды, характеристика региональных видов сырья, продуктов; 
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-нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов; 

-методы приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного 

водного сырья, правила их выбора с учетом типа питания, кулинарных свойств рыбы и 

нерыбного водного сырья; 

-виды, назначение и правила безопасной эксплуатации оборудования, инвентаря 

инструментов; 

-ассортимент, рецептуры, требования к качеству, 

-температура подачи горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного 

водного сырья; 

-органолептические способы определения готовности; 

-ассортимент пряностей, приправ, используемых при приготовлении горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья, их сочетаемость с основными 

продуктами; 

-нормы взаимозаменяемости основного сырья и дополнительных ингредиентов с учетом 

сезонности, региональных особенностей; 

-технику порционирования, варианты оформления горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок из рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного ассортимента для подачи; 

-виды, назначение посуды для подачи, термосов, контейнеров для отпуска на вынос горячих 

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

ассортимента, в том числе региональных; 

-методы сервировки и подачи, температура подачи горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок из рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного ассортимента; 

-правила разогревания, правила охлаждения, замораживания и хранения готовых горячих 

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

ассортимента; 

требования к безопасности хранения готовых горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из 

рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного ассортимента; 

-правила маркирования упакованных блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, 

нерыбного водного сырья , правила заполнения этикеток; 

-правила и порядок расчета потребителей при отпуске на вынос; 
-правила поведения, степень ответственности за правильность расчетов с потребителями; 

-правила, техника общения с потребителями; 



36 
 

-базовый словарный запас на иностранном языке 

 ПК 2.8.  

Осуществлять 

приготовление, творческое 

оформление и подготовку 

к реализации горячих 

блюд, кулинарных 

изделий, закусок из мяса, 

домашней птицы, дичи и 

кролика разнообразного 

ассортимента 

Практический опыт в:  

-приготовлении, творческом оформлении и подготовке к реализации горячих блюд, кулинарных 

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

-ведении расчетов с потребителями при отпуске продукции на вынос; взаимодействии с 

потребителями при отпуске продукции с прилавка/раздачи. 

Умения:  

-подбирать в соответствии с технологическими требованиями, оценивать качество и 

безопасность мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи, кролика и дополнительных 

ингредиентов к ним; 

-организовывать их хранение в процессе приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок из мяса, домашней птицы, дичи. кролика; 

-выбирать, подготавливать пряности, приправы, специи;  

-взвешивать, измерять продукты, входящие в состав горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 

в соответствии с рецептурой; 

-осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с нормами закладки, 

особенностями заказа; 

-использовать региональные продукты для приготовления горячих блюд кулинарных изделий, 

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

-выбирать, применять комбинировать различные способы приготовления горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи, кролика с 

учетом типа питания, их вида и кулинарных свойств:  

- варить мясо, мясные продукты, подготовленные тушки домашней птицы, дичи, кролика 

основным способом;  

- варить изделия из мясной котлетной массы, котлетной массы из домашней птицы, дичи на 

пару; 

- припускать мясо, мясные продукты, птицу, кролика порционными кусками, изделия из 

котлетной массы в небольшом количестве жидкости и на пару; 

- жарить мясо крупным куском, подготовленные тушки птицы, дичи, кролика целиком; 

- жарить порционные куски мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи, 

кролика, изделия из котлетной массы основным способом, во фритюре; 
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- жарить порционные куски мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи, 

кролика, изделия из котлетной, натуральной рублей массы на решетке гриля и 

плоской поверхности; 

- жарить мясо, мясные продукты, домашнюю птицу, кролика мелкими кусками; 

- жарить пластованные тушки птицы под прессом; 

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

- тушить мясо крупным, порционным и мелкими кусками гарниром и без; 

- запекать мясо, мясные продукты, домашнюю птицу, дичь, кролика в сыром виде и 

после предварительной варки, тушения, обжаривания с гарниром, соусом и без; 

- бланшировать, отваривать мясные продукты; 

-определять степень готовности горячих блюд, кулинарных изделий из мяса, мясных 

продуктов, домашней птицы, дичи, кролика; доводить до вкуса; 

-выбирать оборудование, производственный инвентарь, посуду, инструменты в 

соответствии со способом приготовления; 

-проверять качество готовых горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, мясных 

продуктов, домашней птицы, дичи, кролика перед отпуском, упаковкой на вынос; 

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

из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи, кролика для подачи с учетом 

рационального использования ресурсов, соблюдением требований по безопасности 

готовой продукции; 

соблюдать выход при порционировании; 

-выдерживать температуру подачи горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, 

мясных продуктов, домашней птицы, дичи, кролика; 

-охлаждать и замораживать готовые горячие блюда, кулинарные изделия, закуски из мяса, 

мясных продуктов, домашней птицы, дичи, кролика с учетом требований к безопасности 

пищевых продуктов; 

-хранить свежеприготовленные, охлажденные и замороженные блюда, кулинарные 

изделия, закуски из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи, кролика;  

-разогревать блюда, кулинарные изделия, закуски из мяса, мясных продуктов, домашней 

птицы, дичи, кролика с учетом требований к безопасности готовой продукции; 

выбирать контейнеры, эстетично упаковывать на вынос, для транспортирования; 
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-рассчитывать стоимость, 

вести расчет с потребителем при отпуске на вынос, учет реализованных горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи, кролика 

разнообразного ассортимента; 

-владеть профессиональной терминологией; 

-консультировать потребителей, оказывать им помощь в выборе горячих блюд, кулинарных 

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

Знания:  

-правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов с учетом их 

сочетаемости, взаимозаменяемости; 

-критерии оценки качества основных продуктов и дополнительных ингредиентов для горячих 

блюд кулинарных изделий, закусок из мяса, домашней птицы, дичи, кролика разнообразного 

ассортимента; 

-виды, характеристика региональных видов сырья, продуктов; 

-нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов; 

- приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, мясных продуктов, 

домашней птицы, дичи, кролика, правила их выбора с учетом типа питания, кулинарных свойств 

продуктов; 

-виды, назначение и правила безопасной эксплуатации оборудования, инвентаря инструментов; 

- рецептуры, требования к качеству, температура подачи горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи, кролика; 

-органолептические способы определения готовности; 

-ассортимент пряностей, приправ, используемых при приготовлении горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи, кролика, их сочетаемость с 

основными продуктами; 

-нормы взаимозаменяемости основного сырья и дополнительных ингредиентов с учетом 

сезонности, региональных особенностей; 

-техника порционирования, варианты оформления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 

из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи, кролика разнообразного ассортимента для 

подачи; 

-виды, назначение посуды для подачи, термосов, контейнеров для отпуска на вынос горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи, кролика 
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разнообразного ассортимента, в том числе региональных; 

-методы сервировки и подачи, температура подачи горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 

из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи, кролика разнообразного ассортимента; 

-правила охлаждения, замораживания и хранения готовых блюд, разогревания охлажденных, 

замороженных блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, мясных продуктов, домашней 

птицы, дичи, кролика разнообразного ассортимента; 

-требования к безопасности хранения готовых горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из 

мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи, кролика разнообразного ассортимента; 

правила и порядок расчета потребителей при отпуске на вынос; 
-правила поведения, степень ответственности за правильность расчетов с потребителями; 

правила, техника общения с потребителями; 

-базовый словарный запас на иностранном языке 

Приготовление, 

оформление и 

подготовка к 

реализации 

холодных блюд, 

кулинарных 

изделий, закусок 

разнообразного 

ассортимента 

 

ПК 3.1.  

Подготавливать рабочее 

место, оборудование, 

сырье, исходные 

материалы для 

приготовления холодных 

блюд, кулинарных 

изделий, закусок в 

соответствии с 

инструкциями и 

регламентами 

Практический опыт:  

-подготовка, уборка рабочего места повара при выполнении работ по приготовлению холодных 

блюд, кулинарных изделий, закусок 

подбор, подготовка к работе, проверка технологического оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов; 

-подготовка рабочего места для порционирования (комплектования), упаковки на вынос 

готовых холодных блюд, кулинарных изделий, закусок; 

-подготовка к использованию обработанного сырья, полуфабрикатов, пищевых продуктов, 

других расходных материалов. 

Умения:  

-выбирать, рационально размещать на рабочем месте оборудование, инвентарь, посуду, сырье, 

материалы в соответствии с инструкциями и регламентами, стандартами чистоты; 

-проводить текущую уборку рабочего места повара в соответствии с инструкциями и 

регламентами, стандартами чистоты;  

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

санитарные требования; 

выбирать и применять моющие и дезинфицирующие средства; 

-владеть техникой ухода за весоизмерительным оборудованием; 

мыть вручную и в посудомоечной машине, чистить и раскладывать на хранение кухонную 

посуду и производственный инвентарь в соответствии со стандартами чистоты; 
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- правила мытья кухонных ножей, острых, травмоопасных частей технологического 

оборудования; 

- условия хранения кухонной посуды, инвентаря, инструментов; 

-выбирать оборудование, производственный инвентарь, инструменты, посуду в соответствии с 

видом работ в зоне по приготовлению горячих блюд, кулинарных изделий, закусок; 

- к работе, проверять технологическое оборудование, производственный инвентарь, 

инструменты, весоизмерительные приборы в соответствии с инструкциями и регламентами, 

стандартами чистоты; 

соблюдать правила техники безопасности, пожарной безопасности, охраны труда 

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

хранения, подготовки к транспортированию готовых холодных блюд, кулинарных изделий, 

закусок; 

-оценивать наличие, проверять органолептическим способом качество, безопасность 

обработанного сырья, полуфабрикатов, пищевых продуктов, пряностей, приправ и других 

расходных материалов;  

-осуществлять их выбор в соответствии с технологическими требованиями; 

обеспечивать их хранение в соответствии с инструкциями и регламентами, стандартами 

чистоты; 

-своевременно оформлять заявку на склад. 

Знания:  

-требования охраны труда, пожарной безопасности и производственной санитарии в 

организации питания; 

-виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов, посуды и правила 

ухода за ними; 

-организация работ по приготовлению холодных блюд, кулинарных изделий, закусок; 

- выполнения технологических операций, современные методы приготовления холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок;  

-регламенты, стандарты, в том числе система анализа, оценки и управления опасными 

факторами (система ХАССП) и нормативно-техническая документация, используемая при 

приготовлении холодных блюд, кулинарных изделий, закусок; 

возможные последствия нарушения санитарии и гигиены; 
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-требования к личной гигиене персонала при подготовке производственного 

инвентаря и кухонной посуды; 

-правила безопасного хранения чистящих, моющих и дезинфицирующих средств, 

предназначенных для последующего использования; 

-правила утилизации отходов 
виды, назначение упаковочных материалов, способы хранения пищевых продуктов; 

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

(комплектования) готовых холодных блюд, кулинарных изделий, закусок; 

способы и правила порционирования (комплектования), упаковки на вынос готовых холодных 

блюд, кулинарных изделий, закусок; 

-условия, сроки, способы хранения холодных блюд, кулинарных изделий, закусок; 

-ассортимент, требования к качеству, условия и сроки хранения сырья, продуктов, 

используемых при приготовлении холодных блюд, кулинарных изделий и закусок; 

-правила оформления заявок на склад 

 ПК 3.2. Осуществлять 

приготовление, 

непродолжительное 

хранение холодных 

соусов, заправок 

разнообразного 

ассортимента 

Практический опыт в:  

приготовлении, хранении холодных соусов и заправок, их порционировании на раздаче. 

Умения:  

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

основных продуктов и дополнительных ингредиентов; 

-организовывать их хранение в процессе приготовления холодных соусов и заправок; 

-выбирать, подготавливать пряности, приправы, специи;  

-взвешивать, измерять продукты, входящие в состав холодных соусов и заправок в соответствии 

с рецептурой; 

-осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с нормами закладки, 

особенностями заказа, сезонностью; 

-использовать региональные продукты для приготовления холодных соусов и заправок; 

-выбирать, , комбинировать методы приготовления холодных соусов и заправок: 

- смешивать сливочное масло с наполнителями для получения масляных смесей; 

- смешивать и настаивать растительные масла с пряностями; 

- тереть хрен на терке и заливать кипятком; 

- растирать горчичный порошок с пряным отваром; 

- взбивать растительное масло с сырыми желтками яиц для соуса майонез; 
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- пассировать овощи, томатные продукты для маринада овощного; 

- доводить до требуемой консистенции холодные соусы и заправки; 

- готовить производные соуса майонез; 

- корректировать  оттенки и вкус холодных соусов; 

выбирать производственный инвентарь и технологическое оборудование, безопасно 

пользоваться им при приготовлении холодных соусов и заправок; 

-охлаждать, замораживать, хранить отдельные компоненты соусов; 

рационально использовать продукты, соусные полуфабрикаты; 
изменять закладку продуктов в соответствии с изменением выхода соуса; 

-определять степень готовности соусов; 

-проверять качество готовых холодных соусов и заправок перед отпуском их на 

раздачу; 

-порционировать, соусы с применением мерного инвентаря, дозаторов, с соблюдением 

требований по безопасности готовой продукции; 

соблюдать выход соусов при порционировании; 

-выдерживать температуру подачи; 

хранить свежеприготовленные соусы с учетом требований к безопасности готовой 

продукции; 

-выбирать контейнеры, эстетично упаковывать соусы для транспортирования; 
творчески оформлять тарелку с холодными блюдами соусами. 

Знания:  

-правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов с учетом их 

сочетаемости, взаимозаменяемости; 

-критерии оценки качества основных продуктов и дополнительных ингредиентов для холодных 

соусов и заправок; 

-виды, характеристика региональных видов сырья, продуктов; 

-нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов; 

-ассортимент отдельных компонентов для холодных соусов и заправок; 

-методы приготовления отдельных компонентов для холодных соусов и заправок; 

-органолептические способы определения степени готовности и качества отдельных 

компонентов холодных соусов и заправок; 
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-ассортимент готовых холодных соусов промышленного производства, их назначение и 

использование; 

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

холодных соусов и заправок разнообразного ассортимента, их кулинарное назначение; 

Температурный режим и правила приготовления холодных соусов и заправок; 

-виды технологического оборудования и производственного инвентаря, используемые 

при приготовлении холодных соусов и заправок, правила их безопасной эксплуатации; 

-требования к безопасности хранения отдельных компонентов соусов, соусных 

полуфабрикатов; 
-техника порционирования, варианты подачи соусов; 

-методы сервировки и подачи соусов на стол; способы оформления тарелки соусами; 

-температура подачи соусов; 

-правила  хранения готовых соусов; 

-требования к безопасности хранения готовых соусов 

 ПК 3.3.  

Осуществлять 

приготовление, творческое 

оформление и подготовку 

к реализации салатов 

разнообразного 

ассортимента 

Практический опыт в :  

-приготовлении, творческом оформлении и подготовке к реализации салатов разнообразного 

ассортимента 

- расчетов с потребителями при отпуске продукции на вынос, взаимодействии с потребителями 

при отпуске продукции с прилавка/раздачи. 

Умения:  

-подбирать в соответствии с технологическими требованиями, оценка качества и 

безопасности основных продуктов и дополнительных ингредиентов; 

-организовывать их хранение в процессе приготовления салатов; 

выбирать, подготавливать пряности, приправы, специи;  

-взвешивать, измерять продукты, входящие в состав салатов в соответствии с рецептурой; 

-осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с нормами закладки, 

особенностями заказа, сезонностью; 

-использовать региональные продукты для приготовления салатов разнообразного 

ассортимента 

-выбирать, применять комбинировать различные способы приготовления салатов с учетом 

типа питания, вида и кулинарных свойств используемых продуктов:  

- нарезать свежие и вареные овощи, свежие фрукты вручную и механическим способом; 
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- замачивать сушеную морскую капусту для набухания; 

- нарезать, измельчать мясные и рыбные продукты; 

- выбирать, подготавливать салатные заправки на основе растительного масла, уксуса, 

майонеза, сметаны и других кисломолочных продуктов; 

- прослаивать компоненты салата; 

- смешивать различные ингредиенты салатов; 

- заправлять салаты заправками;  

- доводить салаты до вкуса; 

-выбирать оборудование, производственный инвентарь, посуду, инструменты в 

соответствии со способом приготовления; 

-соблюдать санитарно-гигиенические требования при приготовлении салатов; 

-проверять качество готовых салатов перед отпуском, упаковкой на вынос; 

-порционировать, сервировать и оформлять салаты для подачи с учетом 

рационального использования ресурсов, соблюдением требований по безопасности 

готовой продукции; 

-соблюдать выход при порционировании; 

-выдерживать температуру подачи салатов; 

-хранить салаты с учетом требований к безопасности готовой продукции; 
-рассчитывать стоимость, 

- профессиональной терминологией; 

-консультировать потребителей, оказывать им помощь в выборе салатов 

Знания:  

-правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов с учетом их 

сочетаемости, взаимозаменяемости; 

-критерии оценки качества основных продуктов и дополнительных ингредиентов для 

приготовления салатов разнообразного ассортимента; 

виды, характеристика региональных видов сырья, продуктов; 

-нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов; 

-методы приготовления салатов, правила их выбора с учетом типа питания, кулинарных свойств 

продуктов; 

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

-ассортимент, рецептуры, требования к качеству, температура подачи салатов; 
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органолептические способы определения готовности; 

-ассортимент пряностей, приправ, используемых при приготовлении салатных заправок, их 

сочетаемость с основными продуктами, входящими в салат; 

-нормы взаимозаменяемости основного сырья и дополнительных ингредиентов с учетом 

сезонности, региональных особенностей; 

-техника порционирования, варианты оформления салатов разнообразного ассортимента для 

подачи; 

-виды, назначение посуды для подачи, контейнеров для отпуска на вынос салатов 

разнообразного ассортимента, в том числе региональных; 

-методы сервировки и подачи, температура подачи салатов разнообразного ассортимента; 

-правила хранения салатов разнообразного ассортимента; 

-требования к безопасности хранения салатов разнообразного ассортимента; 

-правила и порядок расчета с потребителем при отпуске на вынос; 
-правила поведения, степень ответственности за правильность расчетов с потребителями; 

правила, техника общения с потребителями; 

-базовый словарный запас на иностранном языке 

 ПК 3.4.  

Осуществлять 

приготовление, творческое 

оформление и подготовку 

к реализации бутербродов, 

канапе, холодных закусок 

разнообразного 

ассортимента 

Практический опыт в:  

-приготовлении, творческом оформлении и подготовке к реализации бутербродов, холодных 

закусок разнообразного ассортимента; 

-ведении расчетов с потребителями при отпуске продукции на вынос, взаимодействии с 

потребителями при отпуске продукции с прилавка/раздачи. 

Умения:  

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

основных продуктов и дополнительных ингредиентов; 

-организовывать их хранение в процессе приготовления бутербродов, холодных закусок; 

-выбирать, подготавливать пряности, приправы, специи;  

-взвешивать, измерять продукты, входящие в состав бутербродов, холодных закусок в 

соответствии с рецептурой; 

-осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с нормами закладки, 

особенностями заказа, сезонностью; 

-использовать региональные продукты для приготовления бутербродов, холодных закусок 

разнообразного ассортимента; 
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-выбирать, применять комбинировать различные способы приготовления бутербродов, 

холодных закусок с учетом типа питания, вида и кулинарных свойств используемых продуктов:  

- нарезать свежие и вареные овощи, грибы, свежие фрукты вручную и механическим способом; 

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

- готовить квашеную капусту; 

- мариновать овощи, репчатый лук, грибы; 

- нарезать, измельчать мясные и рыбные продукты, сыр; 

- охлаждать готовые блюда из различных продуктов; 

- фаршировать куриные и перепелиные яйца; 

- фаршировать шляпки грибов; 

- подготавливать, нарезать пшеничный и ржаной хлеб, обжаривать на масле или без; 

- подготавливать масляные смеси, доводить их до нужной консистенции; 

- вырезать украшения з овощей, грибов; 

- измельчать, смешивать различные ингредиенты для фарширования; 

- доводить до вкуса;  

-выбирать оборудование, производственный инвентарь, посуду, инструменты в 

соответствии со способом приготовления; 

Соблюдать санитарно-гигиенические требования при приготовлении бутербродов, 

холодных закусок; 

-проверять качество готовых бутербродов, холодных закусок перед отпуском, упаковкой 

на вынос; 

-порционировать, сервировать и оформлять бутерброды, холодные закуски для 

подачи с учетом рационального использования ресурсов, соблюдением требований по 

безопасности готовой продукции; 

соблюдать выход при порционировании; 

-выдерживать температуру подачи бутербродов, холодных закусок; 

-хранить бутерброды, холодные закуски с учетом требований к безопасности готовой 

продукции; 

выбирать контейнеры, эстетично упаковывать на вынос, для транспортирования 
-рассчитывать стоимость; 

-владеть профессиональной терминологией; 
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-консультировать потребителей, оказывать им помощь в выборе бутербродов, холодных 

закусок. 

Знания:  

-правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов с учетом их 

сочетаемости, взаимозаменяемости; 

-критерии оценки качества основных продуктов и дополнительных ингредиентов для 

приготовления бутербродов, холодных закусок разнообразного ассортимента; 

-виды, характеристика региональных видов сырья, продуктов; 

нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов; 

-методы приготовления бутербродов, холодных закусок, правила их выбора с учетом типа 

питания, кулинарных свойств продуктов; 

-виды, назначение и правила безопасной эксплуатации оборудования, инвентаря инструментов; 

-ассортимент, рецептуры, требования к качеству, температура подачи холодных закусок; 

-органолептические способы определения готовности; 

-ассортимент ароматических веществ, используемых при приготовлении масляных смесей, их 

сочетаемость с основными продуктами, входящими в состав бутербродов, холодных закусок; 

-нормы взаимозаменяемости основного сырья и дополнительных ингредиентов с учетом 

сезонности, региональных особенностей; 

-техника порционирования, варианты оформления бутербродов, холодных закусок 

разнообразного ассортимента для подачи; 

-виды, назначение посуды для подачи, контейнеров для отпуска на вынос бутербродов, 

холодных закусок разнообразного ассортимента, в том числе региональных; 

-методы сервировки и подачи, температура подачи бутербродов, холодных закусок 

разнообразного ассортимента; 

-правила хранения, требования к безопасности  хранения бутербродов, холодных закусок 

разнообразного ассортимента; 

-правила маркирования упакованных бутербродов, холодных закусок, правила заполнения 

этикеток; 

правила и порядок расчета с потребителями при отпуске продукции на вынос;  
-правила поведения, степень ответственности за правильность расчетов с потребителями; 

-правила, техника общения с потребителями; 

-базовый словарный запас на иностранном языке 
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 ПК 3.5.  

Осуществлять 

приготовление, творческое 

оформление и подготовку 

к реализации холодных 

блюд из рыбы, нерыбного 

водного сырья 

разнообразного 

ассортимента 

Практический опыт в:  

-приготовлении, творческом оформлении и подготовке к реализации холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного ассортимента; 

-ведении расчетов с потребителями при отпуске продукции на вынос, взаимодействии с 

потребителями при отпуске продукции с прилавка/раздачи. 

Умения:  

-подбирать в соответствии с технологическими требованиями, оценивать качество и 

безопасность рыбы, нерыбного водного сырья и дополнительных ингредиентов к ним; 

-организовывать их хранение в процессе приготовления холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья; 

-выбирать, подготавливать пряности, приправы, специи;  

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

закусок в соответствии с рецептурой; 

-осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с нормами закладки, 

особенностями заказа; 

-использовать региональные продукты для приготовления холодных блюд кулинарных 

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

-выбирать, применять комбинировать различные способы приготовления холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья с учетом типа питания, их вида 

и кулинарных свойств:  

- охлаждать, хранить готовые рыбные продукты с учетом требований к безопасности; 

- нарезать тонкими ломтиками рыбные продукты, малосоленую рыбу вручную и на слайсере; 

- замачивать желатин, готовить рыбное желе; 

- украшать и заливать рыбные продукты порциями; 

- вынимать рыбное желе из форм; 

- доводить до вкуса; 

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

сочетаемости; 

-выбирать оборудование, производственный инвентарь, посуду, инструменты в 

соответствии со способом приготовления; 

-соблюдать санитарно-гигиенические требования при приготовлении холодных 

блюд, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья; 
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-проверять качество готовых холодных блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, 

нерыбного водного сырья перед отпуском, упаковкой на вынос; 

-порционировать, сервировать и оформлять холодные блюда, кулинарные изделия, 

закуски из рыбы, нерыбного водного сырья для подачи с учетом рационального 

использования ресурсов, соблюдением требований по безопасности готовой 

продукции; 

-соблюдать выход при порционировании; 

-выдерживать температуру подачи холодных блюд, кулинарных изделий, закусок из 

рыбы, нерыбного водного сырья; 

-хранить готовые холодные блюда, кулинарные изделия, закуски из рыбы, нерыбного 

водного сырья с учетом требований к безопасности пищевых продуктов; 

-выбирать контейнеры, эстетично упаковывать на вынос, для транспортирования 
-рассчитывать стоимость, 

-владеть профессиональной терминологией; 

-консультировать потребителей, оказывать им помощь в выборе холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья. 

Знания:  

- ингредиентов с учетом их сочетаемости, взаимозаменяемости; 

-критерии оценки качества основных продуктов и дополнительных ингредиентов для холодных 

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

ассортимента; 

-виды, характеристика региональных видов сырья, продуктов; 

-нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов; 

-методы приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного 

водного сырья, правила их выбора с учетом типа питания, кулинарных свойств рыбы и 

нерыбного водного сырья; 

-виды, назначение и правила безопасной эксплуатации оборудования, инвентаря инструментов; 

-ассортимент, рецептуры, требования к качеству, температура подачи холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья; 

-органолептические способы определения готовности; 

-ассортимент пряностей, приправ, используемых при приготовлении холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья, их сочетаемость с основными 
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продуктами; 

-нормы взаимозаменяемости основного сырья и дополнительных ингредиентов с учетом 

сезонности, региональных особенностей; 

-техника порционирования, варианты оформления холодных блюд, кулинарных изделий, 

закусок из рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного ассортимента для подачи; 

-виды, назначение посуды для подачи, термосов, контейнеров для отпуска на вынос холодных 

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

ассортимента, в том числе региональных; 

-методы сервировки и подачи, температура подачи холодных блюд, кулинарных изделий, 

закусок из рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного ассортимента; 

-правила хранения готовых холодных блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного 

водного сырья; 

-требования к безопасности хранения готовых холодных блюд, кулинарных изделий, закусок из 

рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного ассортимента; 

-правила и порядок расчета с потребителем при отпуске продукции на вынос;  
- техника общения с потребителями; 

-базовый словарный запас на иностранном языке 
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 ПК 3.6.  

Осуществлять 

приготовление, 

творческое оформление и 

подготовку к реализации 

холодных блюд из мяса, 

домашней птицы, дичи 

разнообразного 

ассортимента 

Практический опыт в:  

-приготовлении, творческом оформлении и подготовке к реализации холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи 

разнообразного ассортимента 

-ведении расчетов с потребителями при отпуске продукции на вынос, взаимодействии с 

потребителями при отпуске продукции с прилавка/раздачи. 

Умения:  
-подбирать в соответствии с технологическими требованиями, оценивать качество и 

безопасность мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи и дополнительных ингредиентов 

к ним; 

-организовывать их хранение в процессе приготовления; 

-выбирать, подготавливать пряности, приправы, специи;  

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

закусок в соответствии с рецептурой; 

-осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с нормами закладки, 

особенностями заказа; 

-использовать региональные продукты для приготовления холодных блюд кулинарных изделий, 

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

-выбирать, применять комбинировать различные способы приготовления холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи с учетом типа 

питания, их вида и кулинарных свойств:  

- охлаждать, хранить готовые мясные продукты с учетом требований к безопасности; 

- порционировть отварную, жареную, запечёную домашнюю птицу, дичь; 

- снимать кожу с отварного языка; 

- нарезать тонкими ломтиками мясные продукты вручную и на слайсере; 

- замачивать желатин, готовить мясное, куриное желе; 

- украшать и заливать мясные продукты порциями; 

- вынимать готовое желе из форм; 

- доводить до вкуса; 

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

-выбирать оборудование, производственный инвентарь, посуду, инструменты в 
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соответствии со способом приготовления; 

-соблюдать санитарно-гигиенические требования при приготовлении холодных блюд, 

закусок из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи 

-проверять качество готовых холодных блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, мясных 

продуктов, домашней птицы, дичи перед отпуском, упаковкой на вынос; 

-порционировать, сервировать и -оформлять холодные блюда, кулинарные изделия, 

закуски из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи для подачи с учетом 

рационального использования ресурсов, соблюдением требований по безопасности 

готовой продукции; 

соблюдать выход при порционировании; 

выдерживать температуру подачи холодных блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, 

мясных продуктов, домашней птицы, дичи; 

-охлаждать и замораживать готовые холодные блюда, кулинарные изделия, закуски из 

мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи с учетом требований к безопасности 

пищевых продуктов; 

-хранить холодные блюда, кулинарные изделия, закуски из мяса, мясных продуктов, 

домашней птицы, дичи с учетом требований к безопасности готовой продукции; 

-выбирать контейнеры, эстетично  

-упаковывать на вынос, для транспортирования 
-рассчитывать стоимость, вести расчет с потребителем при отпуске продукции на вынос; 

-владеть профессиональной терминологией; 

-консультировать потребителей, оказывать им помощь в выборе холодных блюд, кулинарных 

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

Знания:  
-правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов с учетом их 

сочетаемости, взаимозаменяемости; 

-критерии оценки качества основных продуктов и дополнительных ингредиентов; 

-виды, характеристика региональных видов сырья, продуктов; 

-нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов; 

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

свойств продуктов; 

-виды, назначение и правила безопасной эксплуатации оборудования, инвентаря 

инструментов; 

-ассортимент, рецептуры, требования к качеству, температура подачи холодных блюд, 

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

-органолептические способы определения готовности; 

-ассортимент пряностей, приправ, используемых при приготовлении холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи, их 

сочетаемость с основными продуктами; 

- взаимозаменяемости основного сырья и дополнительных ингредиентов с учетом сезонности, 

региональных особенностей 

-техника порционирования, варианты оформления холодных блюд, кулинарных изделий, 

закусок из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи разнообразного ассортимента для 

подачи; 

-виды, назначение посуды для подачи, контейнеров для отпуска на вынос холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи 

разнообразного ассортимента, в том числе региональных; 

-методы сервировки и подачи, температура подачи холодных блюд, кулинарных изделий, 

закусок из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи разнообразного ассортимента; 

-правила хранения готовых холодных блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, мясных 

продуктов, домашней птицы, дичи разнообразного ассортимента; 

-требования к безопасности хранения готовых холодных блюд, кулинарных изделий, закусок 

из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи разнообразного ассортимента; 

-правила и порядок расчета с потребителем при отпуске продукции на вынос; 
-правила поведения, степень ответственности за правильность расчетов с потребителями; 

-правила, техника общения с потребителями; 

-базовый словарный запас на иностранном языке 

Приготовление, 

оформление и 

подготовка к 

реализации 

ПК 4.1.  

Подготавливать рабочее 

место, оборудование, 

Практический опыт в: 

-подготовке, уборке рабочего места, подготовке к работе, проверке технологического 

оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов; 

-подготовке к использованию обработанного сырья, полуфабрикатов, пищевых продуктов, 
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холодных и 

горячих сладких 

блюд, десертов, 

напитков 

разнообразного 

ассортимента 

 

сырье, исходные 

материалы для 

приготовления холодных и 

горячих сладких блюд, 

десертов, напитков 

разнообразного 

ассортимента в 

соответствии с 

инструкциями и 

регламентами 

других расходных материалов 

 Умения:  
-выбирать, рационально размещать на рабочем месте оборудование, инвентарь, посуду, сырье, 

материалы в соответствии с инструкциями и регламентами, стандартами чистоты; 

-проводить текущую уборку рабочего места повара в соответствии с инструкциями и 

регламентами, стандартами чистоты;  

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

санитарные требования; 

-выбирать и применять моющие и дезинфицирующие средства; 

- техникой ухода за весоизмерительным 

-соблюдать правила мытья кухонных ножей, острых, травмоопасных частей технологического 

оборудования; 

-соблюдать условия хранения кухонной посуды, инвентаря, инструментов 

-выбирать оборудование, производственный инвентарь, инструменты, посуду в соответствии с 

видом работ в зоне по приготовлению горячих блюд, кулинарных изделий, закусок; 

-подготавливать к работе, проверять технологическое оборудование, производственный 

инвентарь, инструменты, весоизмерительные приборы в соответствии с инструкциями и 

регламентами, стандартами чистоты; 

соблюдать правила техники безопасности, пожарной безопасности, охраны труда 

-, подготавливать материалы, посуду, контейнеры, оборудование для упаковки, хранения, 

подготовки к транспортированию готовых холодных и горячих сладких блюд, десертов, 

напитков; 

-оценивать наличие, проверять органолептическим способом качество, безопасность 

обработанного сырья, полуфабрикатов, пищевых продуктов, пряностей, приправ и других 

расходных материалов;  

-осуществлять их выбор в соответствии с технологическими требованиями; 

обеспечивать их хранение в соответствии с инструкциями и регламентами, стандартами 

чистоты; 

-своевременно оформлять заявку на склад.  

Знания:  

-требования охраны труда, пожарной безопасности и производственной санитарии в 
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организации питания; 

-виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов, посуды и правила 

ухода за ними; 

-организация работ на участках (в зонах) по приготовлению холодных и горячих сладких 

блюд, десертов, напитков; 

-последовательность выполнения технологических операций, современные методы 

приготовления холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков;  

-регламенты, стандарты, в том числе система анализа, оценки и управления опасными 

факторами (система ХАССП) и нормативно-техническая документация, используемая при 

приготовлении холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков; 

-возможные последствия нарушения санитарии и гигиены; 

-требования к личной гигиене персонала при подготовке производственного 

инвентаря и кухонной посуды; 

-правила безопасного хранения чистящих, моющих и дезинфицирующих средств, 

предназначенных для последующего использования; 

-правила утилизации отходов; 
-виды, назначение упаковочных материалов, способы хранения пищевых продуктов; 

-способы и правила порционирования (комплектования), упаковки на вынос готовых 

холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков; 

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

-ассортимент, требования к качеству, условия и сроки хранения сырья, продуктов, 

используемых при приготовлении холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков; 
-правила оформления заявок на склад 

 ПК 4.2. Осуществлять 

приготовление, творческое 

оформление и подготовку 

к реализации холодных 

сладких блюд, десертов 

разнообразного 

ассортимента 

Практический опыт в:  
-приготовлении, творческом оформлении и подготовке к реализации холодных сладких 

блюд, десертов 

-ведении расчетов с потребителями при отпуске продукции на вынос, взаимодействии с 

потребителями при отпуске продукции с прилавка/раздачи. 

Умения:  

-подбирать в соответствии с технологическими требованиями, оценивать качество и 

безопасность основных продуктов и дополнительных ингредиентов; 
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-организовывать их хранение в процессе приготовления холодных сладких блюд, десертов с 

соблюдением требований по безопасности продукции, товарного соседства; 

-выбирать, подготавливать ароматические вещества; 

-взвешивать, измерять продукты, входящие в состав холодных сладких блюд, десертов в 

соответствии с рецептурой; 

-осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с нормами закладки, 

особенностями заказа, сезонностью; 

-использовать региональные продукты для приготовления холодных сладких блюд, десертов 

разнообразного ассортимента 

-выбирать, применять комбинировать различные способы приготовления холодных сладких 

блюд, десертов с учетом типа питания, вида основного сырья, его кулинарных свойств: 

- готовить сладкие соусы; 

- хранить, использовать готовые виды теста; 

- нарезать, измельчать, протирать вручную и механическим способом фрукты, ягоды; 

- варить фрукты в сахарном сиропе, воде, вине; 

- запекать фрукты; 

- взбивать яичные белки, яичные желтки, сливки; 

- подготавливать желатин, агар-агар; 

- готовить фруктовые, ягодные, молочные желе, муссы, кремы, фруктовые, ягодные самбуки;  

- смешивать и взбивать готовые сухие смеси промышленного производства; 

- использовать и выпекать различные виды готового теста; 

-определять степень готовности отдельных полуфабрикатов, холодных сладких блюд, 

десертов; 

доводить до вкуса; 

-выбирать оборудование, производственный инвентарь, посуду, инструменты в 

соответствии со способом приготовления 

-проверять качество готовых холодных сладких блюд, десертов перед отпуском, 

упаковкой на вынос; 

-порционировать, сервировать и -оформлять холодные сладкие блюда, десерты для 

подачи с учетом рационального использования ресурсов, соблюдения требований по 

безопасности готовой продукции; 

-соблюдать выход при порционировании; 
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-выдерживать температуру подачи холодных сладких блюд, десертов; 

-охлаждать и замораживать полуфабрикаты для холодных сладких блюд, десертов с 

учетом требований к безопасности пищевых продуктов; 

-хранить свежеприготовленные холодные сладкие блюда, десерты, полуфабрикаты для 

них с учетом требований по безопасности готовой продукции;  

-выбирать контейнеры, эстетично -упаковывать на вынос, для транспортирования 
-рассчитывать стоимость, вести расчет с потребителем при отпуске продукции на вынос; 

-владеть профессиональной терминологией; 

-консультировать потребителей, -оказывать им помощь в выборе холодных сладких блюд, 

десертов. 

Знания:  
-ассортимент, характеристика, правила выбора основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов с учетом их сочетаемости, взаимозаменяемости; 

-критерии оценки качества основных продуктов и дополнительных ингредиентов для 

холодных сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента; 

-виды, характеристика региональных видов сырья, продуктов; 

-нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов; 

-методы приготовления холодных сладких блюд, десертов, правила их выбора с учетом типа 

питания, кулинарных свойств основного продукта; 

-виды, назначение и правила безопасной эксплуатации оборудования, инвентаря 

инструментов; 

-ассортимент, рецептуры, требования к качеству, температура подачи холодных сладких 

блюд, десертов; 

-органолептические способы определения готовности; 

-нормы, правила взаимозаменяемости продуктов; 

-техника порционирования, варианты оформления холодных сладких блюд, десертов 

разнообразного ассортимента для подачи; 

виды, назначение посуды для подачи, термосов, контейнеров для отпуска на вынос 

холодных сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента, в том числе региональных; 

-методы сервировки и подачи, температура подачи холодных сладких блюд, десертов 

разнообразного ассортимента; 
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-требования к безопасности хранения готовых холодных сладких блюд, десертов 

разнообразного ассортимента; 

-правила общения с потребителями; 

базовый словарный запас на иностранном языке; 

-техника общения, ориентированная на потребителя. 
 ПК 4.3. Осуществлять 

приготовление, творческое 

оформление и подготовку 

к реализации горячих 

сладких блюд, десертов 

разнообразного 

ассортимента 

Практический опыт в:  

-приготовлении, творческом оформлении и подготовке к реализации горячих сладких блюд, 

десертов 

-ведении расчетов с потребителями при отпуске продукции на вынос, взаимодействии с 

потребителями при отпуске продукции с прилавка/раздачи. 

Умения:  
-подбирать в соответствии с технологическими требованиями, оценка качества и 

безопасности основных продуктов и дополнительных ингредиентов; 

-организовывать их хранение в процессе приготовления горячих сладких блюд, десертов с 

соблюдением требований по безопасности продукции, товарного соседства; 

-выбирать, подготавливать ароматические вещества; 

-взвешивать, измерять продукты, входящие в состав горячих сладких блюд, десертов в 

соответствии с рецептурой; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с нормами закладки, 

особенностями заказа, сезонностью; 

-использовать региональные продукты для приготовления горячих сладких блюд, десертов 

разнообразного ассортимента 

-выбирать, применять комбинировать различные способы приготовления горячих сладких 

блюд, десертов с учетом типа питания, вида основного сырья, его кулинарных свойств: 

- готовить сладкие соусы; 

- хранить, использовать готовые виды теста; 

- нарезать, измельчать, протирать вручную и механическим способом фрукты, ягоды; 

- варить фрукты в сахарном сиропе, воде, вине; 

- запекать фрукты в собственном соку, соусе, сливках; 

- жарить фрукты основным способом и на гриле; 

- проваривать на водяной бане, запекать, варить в формах на пару основы для горячих 
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десертов; 

- взбивать яичные белки, яичные желтки, сливки; 

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

- смешивать и взбивать готовые сухие смеси промышленного производства; 

- использовать и выпекать различные виды готового теста; 

-определять степень готовности отдельных полуфабрикатов, горячих сладких блюд, 

десертов; 

-доводить до вкуса; 

-выбирать оборудование, производственный инвентарь, посуду, инструменты в 

соответствии со способом приготовления;  

-выбирать оборудование, производственный инвентарь, посуду, инструменты в 

соответствии со способом приготовления; 

-проверять качество готовых горячих сладких блюд, десертов перед отпуском, 

упаковкой на вынос; 

-порционировать, сервировать и оформлять горячие сладкие блюда, десерты для 

подачи с учетом рационального использования ресурсов, соблюдения требований по 

безопасности готовой продукции; 

-соблюдать выход при порционировании; 

-выдерживать температуру подачи горячих сладких блюд, десертов; 

-охлаждать и замораживать полуфабрикаты для горячих сладких блюд, десертов с 

учетом требований к безопасности пищевых продуктов; 

-хранить свежеприготовленные горячие сладкие блюда, десерты, полуфабрикаты для 

них с учетом требований по безопасности готовой продукции;  

-выбирать контейнеры, эстетично упаковывать на вынос, для транспортирования 
-рассчитывать стоимость, вести расчет с потребителем при отпуске продукции на вынос; 

-владеть профессиональной терминологией; 

-консультировать потребителей, оказывать им помощь в выборе горячих сладких блюд, 

десертов 
 ПК 4.4.  

Осуществлять 

Практический опыт в:  

-приготовлении, творческом оформлении и подготовке к реализации холодных напитков 

-ведении расчетов с потребителями при отпуске продукции на вынос, взаимодействии с 
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приготовление, творческое 

оформление и подготовку 

к реализации холодных 

напитков разнообразного 

ассортимента 

потребителями при отпуске продукции с прилавка/раздачи 

Умения:  

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

основных продуктов и дополнительных ингредиентов; 

-организовывать их хранение в процессе приготовления холодных напитков с соблюдением 

требований по безопасности продукции, товарного соседства; 

-выбирать, подготавливать ароматические вещества; 

-взвешивать, измерять продукты, -входящие в состав холодных напитков в соответствии с 

рецептурой; 

-осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с нормами закладки, 

особенностями заказа, сезонностью; 

-использовать региональные продукты для приготовления холодных напитков разнообразного 

ассортимента 

-выбирать, применять комбинировать различные способы приготовления холодных напитков с 

учетом типа питания, вида основного сырья, его кулинарных свойств; 

- отжимать сок из фруктов, овощей, ягод; 

- смешивать различные соки с другими ингредиентам; 

- проваривать, настаивать плоды, свежие и сушеные, процеживать, смешивать настой с другими 

ингредиентами; 

- готовить морс, компоты, холодные фруктовые напитки; 

- готовить квас из ржаного хлеба и готовых полуфабрикатов промышленного производства; 

- готовить лимонады; 

- готовить холодные алкогольные напитки; 

- готовить горячие напитки (чай, кофе) для подачи в холодном виде; 

- подготавливать пряности для напитков; 

-определять степень готовности напитков; 

- их до вкуса; 

-выбирать оборудование, производственный инвентарь, посуду, инструменты в 

соответствии со способом приготовления, безопасно его использовать; 

-соблюдать санитарные правила и нормы в процессе приготовления 

-проверять качество готовых холодных напитков перед отпуском, упаковкой на вынос; 

-порционировать, сервировать и оформлять холодные напитки для подачи с учетом 
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рационального использования ресурсов, соблюдения требований по безопасности 

готовой продукции; 

соблюдать выход при порционировании; 

-выдерживать температуру подачи холодных напитков; 

-хранить свежеприготовленные холодные напитки с учетом требований по безопасности 

готовой продукции;  

выбирать контейнеры, эстетично упаковывать на вынос, для транспортирования 
-рассчитывать стоимость, вести расчет с потребителем при отпуске продукции на вынос; 

-владеть профессиональной терминологией; 

консультировать потребителей, -оказывать им помощь в выборе холодных напитков. 

Знания:  

-правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов с учетом их 

сочетаемости, взаимозаменяемости; 

критерии оценки качества основных продуктов и дополнительных ингредиентов для 

холодных напитков разнообразного ассортимента; 

-виды, характеристика региональных видов сырья, продуктов; 

-нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов; 

-методы приготовления холодных напитков, правила их выбора с учетом типа питания, 

кулинарных свойств основного продукта; 

-виды, назначение и правила безопасной эксплуатации оборудования, инвентаря 

инструментов; 

-ассортимент, рецептуры, требования к качеству, температура подачи холодных напитков; 

-органолептические способы определения готовности; 

-нормы, правила взаимозаменяемости продуктов 

-техника порционирования, варианты оформления холодных напитков разнообразного 

ассортимента для подачи; 

-виды, назначение посуды для подачи, термосов, контейнеров для отпуска на вынос 

холодных напитков разнообразного ассортимента, в том числе региональных; 

-методы сервировки и подачи, температура подачи холодных напитков разнообразного 

ассортимента; 

требования к безопасности хранения готовых холодных напитков разнообразного 

ассортимента; 
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-правила и порядок расчета с потребителем при отпуске продукции на вынос;  
-правила, техника общения с потребителями; 

-базовый словарный запас на иностранном языке 
 

 

4.5.  

Осуществлять 

приготовление, творческое 

оформление и подготовку 

к реализации горячих 

напитков разнообразного 

ассортимента 

Практический опыт в:  

-приготовлении, творческом оформлении и подготовке к реализации горячих напитков; 

-ведении расчетов с потребителями при отпуске продукции на вынос, взаимодействии с 

потребителями при отпуске продукции с прилавка/раздачи. 

Умения:  

-подбирать в соответствии с технологическими требованиями, оценка качества и 

безопасности основных продуктов и дополнительных ингредиентов; 

-организовывать их хранение в процессе приготовления горячих напитков с соблюдением 

требований по безопасности продукции, товарного соседства; 

-выбирать, подготавливать ароматические вещества; 

-взвешивать, измерять продукты, входящие в состав горячих напитков в соответствии с 

рецептурой; 

осуществлять взаимозаменяемость пр-одуктов в соответствии с нормами закладки, 

особенностями заказа, сезонностью; 

-использовать региональные продукты для приготовления горячих напитков разнообразного 

ассортимента 

-выбирать, применять комбинировать различные способы приготовления горячих напитков с 

учетом типа питания, вида основного сырья, его кулинарных свойств; 

- заваривать чай; 

- варить кофе в наплитной посуде и с помощью кофемашины; 

- готовить кофе на песке; 

- обжаривать зерна кофе; 

- варить какао, горячий шоколад; 

- готовить горячие алкогольные напитки; 

- подготавливать пряности для напитков; 

определять степень готовности напитков; 

-доводить их до вкуса; 

-выбирать оборудование, производственный инвентарь, посуду, инструменты в соответствии 
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со способом приготовления, безопасно его использовать; 

-соблюдать санитарные правила и нормы в процессе приготовления; 

-проверять качество готовых горячих напитков перед отпуском, упаковкой на вынос; 

-порционировать, сервировать и горячие напитки для подачи с учетом рационального 

использования ресурсов, соблюдения требований по безопасности готовой продукции; 

-соблюдать выход при порционировании; 

-выдерживать температуру подачи горячих напитков; 

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

-рассчитывать стоимость, вести расчет с потребителем при отпуске продукции на вынос; 

-владеть профессиональной терминологией; 

-консультировать потребителей, оказывать им помощь в выборе горячих напитков 

Знания:  

-правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов с учетом их 

сочетаемости, взаимозаменяемости; 

-критерии оценки качества основных продуктов и дополнительных ингредиентов для 

горячих напитков разнообразного ассортимента; 

-виды, характеристика региональных видов сырья, продуктов; 

-нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов; 

-методы приготовления горячих напитков, правила их выбора с учетом типа питания, 

кулинарных свойств основного продукта; 

-виды, назначение и правила безопасной эксплуатации оборудования, инвентаря 

инструментов; 

-ассортимент, рецептуры, требования к качеству, температура подачи горячих напитков; 

-органолептические способы определения готовности; 

-нормы, правила взаимозаменяемости продуктов 

-техника порционирования, варианты оформления горячих напитков разнообразного 

ассортимента для подачи; 

-виды, назначение посуды для подачи, термосов, контейнеров для отпуска на вынос горячих 

напитков разнообразного ассортимента, в том числе региональных; 

-методы сервировки и подачи, температура подачи горячих напитков разнообразного 

ассортимента; 

-требования к безопасности хранения готовых горячих напитков разнообразного 
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ассортимента; 

-правила расчета с потребителями; 

базовый словарный запас на иностранном языке; 

-техника общения, ориентированная на потребителя 
Приготовление, 

оформление и 

подготовка к 

реализации 

хлебобулочных, 

мучных 

кондитерских 

изделий 

разнообразного 

ассортимента 

ПК 5.1.  

Подготавливать рабочее 

место кондитера, 

оборудование, инвентарь, 

кондитерское сырье, 

исходные материалы к 

работе в соответствии с 

инструкциями и 

регламентами ПК  

 

Практический опыт в:  

-подготовке, уборке рабочего места кондитера, подготовке к работе,  

-проверке технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов 

-подготовке пищевых продуктов, других расходных материалов, обеспечении их хранения в 

соответствии с инструкциями и регламентами, стандартами чистоты 

Умения:  

-выбирать, рационально размещать на рабочем месте оборудование, инвентарь, посуду, 

сырье, материалы в соответствии с инструкциями и регламентами, стандартами чистоты; 

-проводить текущую уборку, поддерживать порядок на рабочем месте кондитера в 

соответствии с инструкциями и регламентами, стандартами чистоты;  

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

санитарные требования; 

-выбирать и применять моющие и дезинфицирующие средства; 

-владеть техникой ухода за весоизмерительным оборудованием; 

-мыть вручную и в посудомоечной машине, чистить и раскладывать на хранение посуду и 

производственный инвентарь в соответствии со стандартами чистоты; 

-соблюдать правила мытья кухонных ножей, острых, травмоопасных частей 

технологического оборудования; 

- обеспечивать чистоту, безопасность кондитерских мешков; 

-соблюдать условия хранения производственной посуды, инвентаря, инструментов 

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

с видом работ в кондитерском цехе; 

- к работе, проверять технологическое оборудование, производственный инвентарь, 

инструменты, весоизмерительные приборы в соответствии с инструкциями и регламентами, 

стандартами чистоты; 

-соблюдать правила техники безопасности, пожарной безопасности, охраны труда 

-выбирать, подготавливать,  
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-рационально размещать на рабочем месте материалы, посуду, контейнеры, оборудование 

для упаковки, хранения, подготовки к транспортированию готовых хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий. 

Знания:  

-требования охраны труда, пожарной безопасности и производственной санитарии в 

организации питания; 

-виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов, посуды и правила 

ухода за ними; 

-организация работ в кондитерском цехе; 

-последовательность выполнения технологических операций, современные методы 

изготовления хлебобулочных, мучных кондитерских изделий;  

-регламенты, стандарты, в том числе система анализа, оценки и управления опасными 

факторами (система ХАССП) и нормативно-техническая  

документация, используемая при изготовлении хлебобулочных, мучных кондитерских изделий; 

-возможные последствия нарушения санитарии и гигиены; 

-требования к личной гигиене персонала при подготовке производственного инвентаря и 

производственной посуды; 

-правила безопасного хранения чистящих, моющих и дезинфицирующих средств, предназна-

ченных для последующего использования; 

-правила утилизации отходов 

-виды, назначение упаковочных материалов, способы хранения пищевых продуктов, готовых 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий; 

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

(комплектования), 

 -укладки готовых хлебобулочных, мучных кондитерских изделий; 

-способы и правила порционирования (комплектования), укладки, упаковки на вынос готовых 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий; 

-условия, сроки, способы хранения хлебобулочных, мучных кондитерских изделий; 

-ассортимент, требования к качеству,  

-условия и сроки хранения сырья, продуктов, используемых при приготовлении холодных и 

горячих сладких блюд, десертов, напитков; 
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-правила оформления заявок на склад; 

-виды, назначение и правила эксплуатации приборов для экспресс оценки качества и 

безопасности сырья, продуктов, материалов 
 ПК 5.2.  

Осуществлять 

приготовление и 

подготовку к 

использованию 

отделочных 

полуфабрикатов для 

хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий  

Практический опыт в:  

приготовлении и подготовке к использованию, хранении отделочных полуфабрикатов. 

Умения:  

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

основных продуктов и дополнительных ингредиентов; 

-организовывать их хранение в процессе приготовления отлелочных полуфабрикатов с 

соблюдением требований по безопасности продукции, товарного соседства; 

-выбирать, подготавливать ароматические, красящие вещества с учетом санитарных требований 

к использованию пищевых добавок; 

-взвешивать, измерять продукты, входящие в состав отделочных полуфабрикатов в 

соответствии с рецептурой; 

-осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с нормами закладки, 

особенностями заказа, сезонностью; 

-использовать региональные продукты для приготовления отделочных полуфабрикатов; 

-хранить, подготавливать отделочные полуфабрикаты промышленного производства: желе, 

гели, глазури, посыпки, фруктовые смеси, термостабильные начинки и пр. 

-выбирать, применять комбинировать различные методы приготовления, подготовки 

отделочных полуфабрикатов: 

- готовить желе; 

- хранить, подготавливать отделочные полуфабрикаты промышленного производства: гели, 

желе, глазури, посыпки, термостабильные начинки и пр.; 

- нарезать, измельчать, протирать вручную и механическим способом фрукты, ягоды, уваривать 

фруктовые смеси с сахарным песком до загустения; 

- варить сахарный сироп для промочки изделий; 

- варить сахарный сироп и проверять его крепость (для приготовления помадки, украшений из 

карамели и пр.); 

- уваривать сахарный сироп для приготовления тиража; 

- готовить жженый сахар; 

- готовить посыпки; 
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- готовить помаду, глазури; 

- готовить кремы с учетом требований к безопасности готовой продукции; 

- определять степень готовности отделочных полуфабрикатов; 

- доводить до вкуса, требуемой консистенции; 

- оборудование, производственный инвентарь, посуду, инструменты в соответствии со способом 

приготовления 

-проверять качество отделочных полуфабрикатов перед использованием или упаковкой для 

непродолжительного хранения;  

-хранить свежеприготовленные отделочные полуфабрикаты, полуфабрикаты промышленного 

производства с учетом требований по безопасности готовой продукции; 

-организовывать хранение отделочных полуфабрикатов. 

Знания:  

-ассортимент, товароведная характеристика, правила выбора основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов с учетом их сочетаемости, взаимозаменяемости; 

-критерии оценки качества основных продуктов и дополнительных ингредиентов для 

отделочных полуфабрикатов; 

-виды, характеристика, назначение, правила подготовки отделочных полуфабрикатов 

промышленного производства; 

-характеристика региональных видов сырья, продуктов; 

-нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов 

-методы приготовления отделочных полуфабрикатов, правила их выбора с учетом типа 

питания, кулинарных свойств основного продукта; 

-виды, назначение и правила безопасной эксплуатации оборудования, инвентаря 

инструментов; 

-ассортимент, рецептуры, требования к качеству отделочных полуфабрикатов; 

-органолептические способы определения готовности; 

-нормы, правила взаимозаменяемости продуктов; 

-условия, сроки хранения отделочных полуфабрикатов, в том числе промышленного 

производства 

-требования к безопасности хранения отделочных полуфабрикатов 

 ПК 5.3.  Практический опыт в:  

-приготовлении, творческом оформлении и подготовке к реализации хлебобулочных 
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Осуществлять 

изготовление, творческое 

оформление, подготовку к 

реализации 

хлебобулочных изделий и 

хлеба разнообразного 

ассортимента 

изделий и хлеба разнообразного ассортимента; 

-ведении расчетов с потребителями при отпуске продукции на вынос, взаимодействии с 

потребителями при отпуске продукции с прилавка/раздачи 

Умения:  

-подбирать в соответствии с технологическими требованиями, оценка качества и 

безопасности основных продуктов и дополнительных ингредиентов; 

-организовывать их хранение в процессе приготовления хлебобулочных изделий и хлеба с 

соблюдением требований по безопасности продукции, товарного соседства; 

-выбирать, подготавливать ароматические, красящие вещества; 

-взвешивать, измерять продукты, входящие в состав хлебобулочных изделий и хлеба в 

соответствии с рецептурой; 

-осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с нормами закладки, 

особенностями заказа; 

-использовать региональные продукты для приготовления хлебобулочных изделий и хлеба 

-выбирать, применять комбинировать различные способы приготовления хлебобулочных 

изделий и хлеба с учетом типа питания, вида основного сырья, его свойств: 

- подготавливать продукты; 

- замешивать дрожжевое тесто опарным и безопарным способом вручную и с 

использованием технологического оборудования; 

- подготавливать начинки, фарши; 

- подготавливать отделочные полуфабрикаты; 

- прослаивать дрожжевое тесто для хлебобулочных изделий из дрожжевого слоеного теста 

вручную и с использованием механического оборудования; 

- проводить формование, выпечку, оценку готовности выпеченных хлебобулочных изделий 

и хлеба; 

- проводить оформление хлебобулочных изделий; 

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

со способом приготовления 

-проверять качество хлебобулочных изделий и хлеба перед отпуском, упаковкой на вынос; 

-порционировать (комплектовать) с учетом рационального использования ресурсов, 

соблюдения требований по безопасности готовой продукции; 

-соблюдать выход при порционировании; 
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-выдерживать условия хранения хлебобулочных изделий и хлеба с учетом требований по 

безопасности готовой продукции;  

-выбирать контейнеры, эстетично упаковывать на вынос для транспортирования 

хлебобулочных изделий и хлеба 

-рассчитывать стоимость, вести расчеты с потребителями; 

-владеть профессиональной терминологией; 

-консультировать потребителей, оказывать им помощь в выборе хлебобулочных изделий и 

хлеба. 

Знания:  

-ассортимент, характеристика, правила выбора основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов с учетом их сочетаемости, взаимозаменяемости; 

-критерии оценки качества основных продуктов и дополнительных ингредиентов для 

хлебобулочных изделий и хлеба разнообразного ассортимента; 

-виды, характеристика региональных -видов сырья, продуктов; 

-нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов; 

-методы приготовления хлебобулочных изделий и хлеба, правила их выбора с учетом типа 

питания, кулинарных свойств основного продукта; 

- назначение и правила безопасной эксплуатации оборудования, инвентаря инструментов; 

-рецептуры, требования к качеству, хлебобулочных изделий и хлеба; 

-органолептические способы определения готовности выпеченных изделий; 

-нормы, правила взаимозаменяемости продуктов; 

-техника порционирования (комплектования), складирования для непродолжительного 

хранения хлебобулочных изделий и хлеба разнообразного ассортимента; 

-виды, назначение посуды для подачи, контейнеров для отпуска на вынос хлебобулочных 

изделий и хлеба разнообразного ассортимента, в том числе региональных; 

-методы сервировки и подачи хлебобулочных изделий и хлеба разнообразного ассортимента; 

-требования к безопасности хранения готовых хлебобулочных изделий и хлеба разнообразного 

ассортимента; 

-правила маркирования упакованных хлебобулочных изделий и хлеба разнообразного 

ассортимента, правила заполнения этикеток 

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

-базовый словарный запас на иностранном языке; 
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-техника общения, ориентированная на потребителя 

 ПК 5.4.  

Осуществлять 

изготовление, творческое 

оформление, подготовку к 

реализации мучных 

кондитерских изделий 

разнообразного 

ассортимента 

Практический опыт в:  

-приготовлении, творческом оформлении и подготовке к реализации мучных кондитерских 

изделий разнообразного ассортимента; 

-ведении расчетов с потребителями при отпуске продукции на вынос, взаимодействии с 

потребителями при отпуске продукции с прилавка/раздачи. 

Умения:  

-подбирать в соответствии с технологическими требованиями,  

-оценка качества и безопасности основных продуктов и дополнительных ингредиентов; 

-организовывать их хранение в процессе приготовления мучных кондитерских изделий с 

соблюдением требований по безопасности продукции, товарного соседства; 

-выбирать, подготавливать ароматические, красящие вещества; 

-взвешивать, измерять продукты, входящие в состав мучных кондитерских изделий в 

соответствии с рецептурой; 

-осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с нормами закладки, 

особенностями заказа; 

-использовать региональные продукты для приготовления мучных кондитерских изделий 

-выбирать, применять комбинировать различные способы приготовления мучных кондитерских 

изделий с учетом типа питания, вида основного сырья, его свойств: 

- подготавливать продукты; 

- готовить различные виды теста: пресное сдобное, песочное, бисквитное, пресное слоеное, 

заварное, воздушное, пряничное вручную и с использованием технологического оборудования; 

- подготавливать начинки, отделочные полуфабрикаты; 

- проводить формование,  выпечку, оценку готовности выпеченных мучных кондитерских 

изделий; 

- проводить оформление мучных кондитерских изделий; 

-выбирать, безопасно использовать оборудование, производственный инвентарь, посуду, 

инструменты в соответствии со способом приготовления 

-проверять качество мучные кондитерские изделия перед отпуском, упаковкой на вынос; 

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

требований по безопасности готовой продукции; 



71 
 

соблюдать выход при порционировании; 

выдерживать условия хранения мучных кондитерских изделий с учетом требований по 

безопасности готовой продукции;  

-выбирать контейнеры, эстетично упаковывать на вынос для транспортирования мучных 

кондитерских изделий; 

-рассчитывать стоимость, вести расчеты с потребителями;  

владеть профессиональной терминологией; 

-консультировать потребителей, оказывать им помощь в выборе мучных кондитерских изделий 

Знания:  

-ассортимент, характеристика, правила выбора основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов с учетом их сочетаемости, взаимозаменяемости; 

-критерии оценки качества основных продуктов и дополнительных ингредиентов для 

мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента; 

-виды, характеристика региональных видов сырья, продуктов; 

-нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов; 

-методы приготовления мучных кондитерских изделий, правила их выбора с учетом типа 

питания, кулинарных свойств основного продукта; 

-виды, назначение и правила безопасной эксплуатации оборудования, инвентаря 

инструментов; 

-ассортимент, рецептуры, требования к качеству, мучных кондитерских изделий; 

-органолептические способы определения готовности выпеченных изделий; 

-нормы, правила взаимозаменяемости продуктов; 

-техника порционирования (комплектования), складирования для непродолжительного 

хранения мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента; 

-виды, назначение посуды для подачи, контейнеров для отпуска на вынос мучных 

кондитерских изделий разнообразного ассортимента, в том числе региональных; 

-методы сервировки и подачи мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента; 

-требования к безопасности хранения готовых мучных кондитерских изделий 

разнообразного ассортимента; 

-правила маркирования упакованных мучных кондитерских изделий разнообразного 

ассортимента, правила заполнения этикеток 

-базовый словарный запас на иностранном языке; 
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-техника общения, ориентированная на потребителя 

 ПК 5.5. Осуществлять 

изготовление, творческое 

оформление, подготовку к 

реализации пирожных и 

тортов разнообразного 

ассортимента 

Практический опыт в:  

-подготовке основных продуктов и дополнительных ингредиентов 

приготовление мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента; 

-хранение, отпуск, упаковка на вынос мучных кондитерских изделий разнообразного 

ассортимента 

-ведение расчетов с потребителями при отпуске продукции на вынос; 

взаимодействие с потребителями при отпуске продукции с прилавка/раздачи 

Умения:  

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

основных продуктов и дополнительных ингредиентов; 

-организовывать их хранение в процессе приготовления пирожных и тортов с соблюдением 

требований по безопасности продукции, товарного соседства; 

-выбирать, подготавливать ароматические, красящие вещества; 

взвешивать, измерять продукты, входящие в состав пирожных и тортов в соответствии с 

рецептурой; 

-осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с нормами закладки, 

особенностями заказа; 

-использовать региональные продукты для приготовления пирожных и тортов 

-выбирать, применять комбинировать различные способы приготовления пирожных и тортов с 

учетом типа питания: 

- подготавливать продукты; 

- готовить различные виды теста: пресное сдобное, песочное, бисквитное, пресное слоеное, 

заварное, воздушное, пряничное вручную и с использованием технологического оборудования; 

- подготавливать начинки, кремы, 

отделочные полуфабрикаты; 

- проводить формование рулетов из бисквитного полуфабриката; 

- готовить, оформлять торты, пирожные с учетом требований к безопасности готовой 

продукции; 

-выбирать, безопасно использовать оборудование, производственный инвентарь, посуду, 

инструменты в соответствии со способом приготовления 
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-проверять качество пирожных и тортов перед отпуском, упаковкой на вынос; 

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

требований по безопасности готовой продукции; 

соблюдать выход при порционировании; 

выдерживать условия хранения пирожных и тортов с учетом требований по безопасности 

готовой продукции;  

-выбирать контейнеры, эстетично -упаковывать на вынос для транспортирования пирожных и 

тортов 

-рассчитывать стоимость, 

владеть профессиональной терминологией; 

-консультировать потребителей, оказывать им помощь в выборе пирожных и тортов 

Знания:  

-ассортимент, характеристика, правила выбора основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов с учетом их сочетаемости, взаимозаменяемости; 

-критерии оценки качества основных продуктов и дополнительных ингредиентов для пирожных 

и тортов разнообразного ассортимента; 

-виды, характеристика региональных видов сырья, продуктов; 

-нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов; 

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

-виды, назначение и правила безопасной эксплуатации оборудования, инвентаря инструментов; 

-ассортимент, рецептуры, требования к качеству, пирожных и тортов; 

-органолептические способы определения готовности выпеченных и отделочных 

полуфабрикатов; 

-нормы, правила взаимозаменяемости продуктов; 

-техника порционирования (комплектования), складирования для непродолжительного 

хранения пирожных и тортов разнообразного ассортимента; 

-виды, назначение посуды для подачи, контейнеров для отпуска на вынос пирожных и тортов 

разнообразного ассортимента, в том числе региональных; 

методы сервировки и подачи пирожных и тортов разнообразного ассортимента; 

-требования к безопасности хранения готовых пирожных и тортов разнообразного 

ассортимента; 

-правила маркирования упакованных пирожных и тортов разнообразного ассортимента, правила 
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заполнения этикеток 

-правила, техника общения с потребителями; -базовый словарный запас на иностранном языке 



 3.3. Результаты освоения ППКРС с учетом выполнения требований 

ФГОС среднего общего образования 

 

Научно-методологической основой для разработки требований к личностным, 

метапредметным и предметным результатам обучающихся, освоивших основную 

образовательную программу, является системно-деятельностный подход. 

3.3.1. Личностные результаты. 

 Личностные результаты освоения основной образовательной программы достигаются в 

единстве учебной и воспитательной деятельности организации, осуществляющей 

образовательную деятельность, в соответствии с традиционными российскими 

социокультурными, историческими и духовно-нравственными ценностями, принятыми в 

обществе правилами и нормами поведения, и способствуют процессам самопознания, 

самовоспитания и саморазвития, развития внутренней позиции личности, патриотизма, 

гражданственности, уважения к памяти защитников Отечества и подвигам Героев Отечества и 

старшему поколению, закону и правопорядку, труду, взаимного уважения, бережного 

отношения к культурному наследию и традициям многонационального народа Российской 

Федерации, природе и окружающей среде. 

 Личностные результаты освоения основной образовательной программы обучающимися 

отражают готовность и способность обучающихся руководствоваться сформированной 

внутренней позицией личности, системой ценностных ориентации, позитивных внутренних 

убеждений, соответствующих традиционным ценностям российского общества, расширение 

жизненного опыта и опыта деятельности в процессе реализации основных направлений 

воспитательной деятельности, в том числе в части: 

гражданского воспитания: 

сформированность гражданской позиции обучающегося как активного и ответственного 

члена российского общества; 

осознание своих конституционных прав и обязанностей, уважение закона и правопорядка; 

принятие традиционных национальных, общечеловеческих гуманистических и 

демократических ценностей; 

готовность противостоять идеологии экстремизма, национализма, ксенофобии, 

дискриминации по социальным, религиозным, расовым, национальным признакам; 

готовность вести совместную деятельность в интересах гражданского общества, 

участвовать в самоуправлении в общеобразовательной организации и детско-юношеских 

организациях; 

умение взаимодействовать с социальными институтами в соответствии с их функциями и 

назначением; 

готовность к гуманитарной и волонтерской деятельности; 

патриотического воспитания: 

сформированность российской гражданской идентичности, патриотизма, уважения к 

своему народу, чувства ответственности перед Родиной, гордости за свой край, свою Родину, 

свой язык и культуру, прошлое и настоящее многонационального народа России; 

ценностное отношение к государственным символам, историческому и природному 

наследию, памятникам, традициям народов России, достижениям России в науке, искусстве, 

спорте, технологиях и труде; 

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

судьбу; 

духовно-нравственного воспитания: 

осознание духовных ценностей российского народа; 

сформированность нравственного сознания, этического поведения; 

способность оценивать ситуацию и принимать осознанные решения, ориентируясь на 

морально-нравственные нормы и ценности; 

осознание личного вклада в построение устойчивого будущего; 
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ответственное отношение к своим родителям и (или) другим членам семьи, созданию семьи 

на основе осознанного принятия ценностей семейной жизни в соответствии с традициями 

народов России; 

эстетического воспитания: 

эстетическое отношение к миру, включая эстетику быта, научного и технического 

творчества, спорта, труда и общественных отношений; 

способность воспринимать различные виды искусства, традиции и творчество своего и 

других народов, ощущать эмоциональное воздействие искусства; 

убежденность в значимости для личности и общества отечественного и мирового искусства, 

этнических культурных традиций и народного творчества; 

готовность к самовыражению в разных видах искусства, стремление проявлять качества 

творческой личности; 

физического воспитания: 

сформированность здорового и безопасного образа жизни, ответственного отношения к 

своему здоровью; 

потребность в физическом совершенствовании, занятиях спортивно-оздоровительной 

деятельностью; 

активное неприятие вредных привычек и иных форм причинения вреда физическому и 

психическому здоровью; 

трудового воспитания: 

готовность к труду, осознание ценности мастерства, трудолюбие; 

готовность к активной деятельности технологической и социальной направленности, 

способность инициировать, планировать и самостоятельно выполнять такую деятельность; 

интерес к различным сферам профессиональной деятельности, умение совершать 

осознанный выбор будущей профессии и реализовывать собственные жизненные планы; 

готовность и способность к образованию и самообразованию на протяжении всей жизни; 

экологического воспитания: 

сформированность экологической культуры, понимание влияния социально-экономических 

процессов на состояние природной и социальной среды, осознание глобального характера 

экологических проблем; 

планирование и осуществление действий в окружающей среде на основе знания целей 

устойчивого развития человечества; 

активное неприятие действий, приносящих вред окружающей среде; 

умение прогнозировать неблагоприятные экологические последствия предпринимаемых 

действий, предотвращать их; 

расширение опыта деятельности экологической направленности; 

ценности научного познания: 

сформированность мировоззрения, соответствующего современному уровню развития 

науки и общественной практики, основанного на диалоге культур, способствующего осознанию 

своего места в поликультурном мире; 

совершенствование языковой и читательской культуры как средства взаимодействия между 

людьми и познания мира; 

осознание ценности научной деятельности, готовность осуществлять проектную и 

исследовательскую деятельность индивидуально и в группе. 

3.3.2. Метапредметные результаты. 

Метапредметные результаты освоения основной образовательной программы отражают: 

 Овладение универсальными учебными познавательными действиями: 

а) базовые логические действия: 

самостоятельно формулировать и актуализировать проблему, рассматривать ее 

всесторонне; 

устанавливать существенный признак или основания для сравнения, классификации и 

обобщения; 

определять цели деятельности, задавать параметры и критерии их достижения; 

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

риски последствий деятельности; 

развивать креативное мышление при решении жизненных проблем; 

б) базовые исследовательские действия: 

владеть навыками учебно-исследовательской и проектной деятельности, навыками 

разрешения проблем; 

способность и готовность к самостоятельному поиску методов решения практических 

задач, применению различных методов познания; 

овладение видами деятельности по получению нового знания, его интерпретации, 

преобразованию и применению в различных учебных ситуациях, в том числе при создании 

учебных и социальных проектов; 

формирование научного типа мышления, владение научной терминологией, ключевыми 

понятиями и методами; 

ставить и формулировать собственные задачи в образовательной деятельности и 

жизненных ситуациях; 

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

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

критерии решения; 

анализировать полученные в ходе решения задачи результаты, критически оценивать их 

достоверность, прогнозировать изменение в новых условиях; 

давать оценку новым ситуациям, оценивать приобретенный опыт; 

разрабатывать план решения проблемы с учетом анализа имеющихся материальных и 

нематериальных ресурсов; 

осуществлять целенаправленный поиск переноса средств и способов действия в 

профессиональную среду; 

уметь переносить знания в познавательную и практическую области жизнедеятельности; 

уметь интегрировать знания из разных предметных областей; 

выдвигать новые идеи, предлагать оригинальные подходы и решения; 

ставить проблемы и задачи, допускающие альтернативные решения; 

в) работа с информацией: 

владеть навыками получения информации из источников разных типов, самостоятельно 

осуществлять поиск, анализ, систематизацию и интерпретацию информации различных видов и 

форм представления; 

создавать тексты в различных форматах с учетом назначения информации и целевой 

аудитории, выбирая оптимальную форму представления и визуализации; 

оценивать достоверность, легитимность информации, ее соответствие правовым и 

морально-этическим нормам; 

использовать средства информационных и коммуникационных технологий в решении 

когнитивных, коммуникативных и организационных задач с соблюдением требований 

эргономики, техники безопасности, гигиены, ресурсосбережения, правовых и этических норм, 

норм информационной безопасности; 

владеть навыками распознавания и защиты информации, информационной безопасности 

личности. 

3.3.3.Овладение универсальными коммуникативными действиями: 

а) общение: 

осуществлять коммуникации во всех сферах жизни; 

распознавать невербальные средства общения, понимать значение социальных знаков, 

распознавать предпосылки конфликтных ситуаций и смягчать конфликты; 

владеть различными способами общения и взаимодействия; 

аргументированно вести диалог, уметь смягчать конфликтные ситуации; 

развернуто и логично излагать свою точку зрения с использованием языковых средств; 

б) совместная деятельность: 

понимать и использовать преимущества командной и индивидуальной работы; 
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выбирать тематику и методы совместных действий с учетом общих интересов и 

возможностей каждого члена коллектива; 

принимать цели совместной деятельности, организовывать и координировать действия по 

ее достижению: составлять план действий, распределять роли с учетом мнений участников, 

обсуждать результаты совместной: работы; 

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

разработанным критериям; 

предлагать новые проекты, оценивать идеи с позиции новизны, оригинальности, 

практической значимости; 

координировать и выполнять работу в условиях реального, виртуального и 

комбинированного взаимодействия; 

осуществлять позитивное стратегическое поведение в различных ситуациях, проявлять 

творчество и воображение, быть инициативным. 

3.3.4. Овладение универсальными регулятивными действиями: 

а) самоорганизация: 

самостоятельно осуществлять познавательную деятельность, выявлять проблемы, ставить и 

формулировать собственные задачи в образовательной деятельности и жизненных ситуациях; 

самостоятельно составлять план решения проблемы с учетом имеющихся ресурсов, 

собственных возможностей и предпочтений; 

давать оценку новым ситуациям; 

расширять рамки учебного предмета на основе личных предпочтений; 

делать осознанный выбор, аргументировать его, брать ответственность за решение; 

оценивать приобретенный опыт; 

способствовать формированию и проявлению широкой эрудиции в разных областях знаний, 

постоянно повышать свой образовательный и культурный уровень; 

б) самоконтроль: 

давать оценку новым ситуациям, вносить коррективы в деятельность, оценивать 

соответствие результатов целям; 

владеть навыками познавательной рефлексии как осознания совершаемых действий и 

мыслительных процессов, их результатов и оснований; 

использовать приемы рефлексии для оценки ситуации, выбора верного решения; 

уметь оценивать риски и своевременно принимать решения по их снижению; 

в) эмоциональный интеллект, предполагающий сформированность: 

самосознания, включающего способность понимать свое эмоциональное состояние, видеть 

направления развития собственной эмоциональной сферы, быть уверенным в себе; 

саморегулирования, включающего самоконтроль, умение принимать ответственность за 

свое поведение, способность адаптироваться к эмоциональным изменениям и проявлять 

гибкость, быть открытым новому; 

внутренней мотивации, включающей стремление к достижению цели и успеху, оптимизм, 

инициативность, умение действовать, исходя из своих возможностей; 

эмпатии, включающей способность понимать эмоциональное состояние других, учитывать 

его при осуществлении коммуникации, способность к сочувствию и сопереживанию; 

социальных навыков, включающих способность выстраивать отношения с другими 

людьми, заботиться, проявлять интерес и разрешать конфликты; 

г) принятие себя и других людей: 

принимать себя, понимая свои недостатки и достоинства; 

принимать мотивы и аргументы других людей при анализе результатов деятельности; 

признавать свое право и право других людей на ошибки; 

развивать способность понимать мир с позиции другого человека. 

3.4. Предметные результаты освоения основной образовательной программы 

устанавливаются для учебных предметов на базовом и углубленном уровнях. 

Стандарт определяет элементы социального опыта (знания, умения и навыки, опыт 

решения проблем и творческой деятельности) освоения основной образовательной программы с 

учетом необходимости сохранения фундаментального характера образования, специфики 
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изучаемых учебных предметов и ориентирован на обеспечение преимущественно 

общеобразовательной и общекультурной подготовки (далее - предметные результаты). 

Требования к предметным результатам: 

формулируются в деятельностной форме с усилением акцента на применение знаний и 

конкретных умений; 

формулируются на основе документов стратегического планирования с учетом результатов 

проводимых на федеральном уровне процедур оценки качества образования (всероссийских 

проверочных работ, национальных исследований качества образования, международных 

сравнительных исследований); 

определяют минимум содержания среднего общего образования, изучение которого 

гарантирует государство, построенного в логике изучения каждого учебного предмета; 

определяют требования к результатам освоения основной образовательной программы по 

учебным базовом и углубленном уровнях и ориентированы преимущественно на подготовку к 

последующему профессиональному образованию, развитие индивидуальных способностей 

обучающихся путем более глубокого, чем это предусматривается базовым курсом, освоения 

основ наук, систематических знаний и способов действий, присущих данному учебному 

предмету. 

обеспечивают возможность дальнейшего успешного профессионального обучения и 

профессиональной деятельности. 

Предметные результаты освоения основной образовательной программы для учебных 

предметов на базовом уровне ориентированы на обеспечение преимущественно 

общеобразовательной и общекультурной подготовки. 

Предметные результаты освоения основной образовательной программы для учебных 

предметов на углубленном уровне ориентированы преимущественно на подготовку к 

последующему профессиональному образованию, развитие индивидуальных способностей 

обучающихся путем более глубокого, чем это предусматривается базовым курсом, освоения 

основ наук, систематических знаний и способов действий, присущих данному учебному 

предмету. 

Предметные результаты освоения основной образовательной программы должны обеспечивать 

возможность дальнейшего успешного профессионального обучения и профессиональной 

деятельности. 

4. Документы, регламентирующие содержание и организацию образовательного процесса. 
4.1. Рабочий учебный план по профессии 

 Рабочий учебный план образовательной программы среднего профессионального 

образования  – документ, который определяет перечень, трудоемкость, последовательность и 

распределение по периодам обучения учебных предметов, курсов, дисциплин (модулей), 

практики, иных видов учебной деятельности обучающихся и формы их промежуточной 

аттестации (пункт 22 статьи 2 Федерального закона от 29 декабря 2012 г. №273-ФЗ «Об 

образовании в Российской Федерации»; п.19 приказа Минпросвещения Р.Ф. от 24.08.2022 

№762) «Об утверждении Порядка организации и осуществления образовательной деятельности 

по образовательным программам среднего профессионального образования»). Рабочий учебный 

план ППКРС профессии 43.01.09 «Повар, кондитер» составлен на основе ФГОС СПО, а также 

Федерального государственного образовательного стандарта среднего общего образования с 

учетом примерной основной образовательной программы СПО  и регламентирует порядок 

реализации ППКРС по профессии среднего профессионального образования. Учебный план 

является частью ППКРС и определяет качественные и количественные характеристики ППКРС 

по профессии среднего профессионального образования. В учебном плане отображается 

логическая последовательность, объемные параметры учебной нагрузки в целом, по годам 

обучения и по семестрам; перечень учебных дисциплин, профессиональных модулей и их 

составных элементов (междисциплинарных курсов, учебной и производственной практик); 

последовательность изучения учебных дисциплин и профессиональных модулей; виды учебных 

занятий; распределение различных форм промежуточной аттестации по годам обучения и по 

семестрам; распределение по семестрам и объемные показатели подготовки и проведения 
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государственной итоговой аттестации. В процессе разработки учебного плана учитывались  

общие правила, определяющие параметры организации образовательного процесса.  

1) Объем недельной образовательной аудиторной нагрузки, включая практику 

обучающихся по программе, не может превышать 36 академических часа. При разработке 

учебного плана адаптированной образовательной программы необходимо исходить из того, 

будет ли увеличиваться срок получения профессионального образования инвалидами и лицами 

с ограниченными возможностями здоровья. Объем аудиторной нагрузки для инвалидов и лиц с 

ограниченными возможностями здоровья может быть снижен до 30 академических часов в 

неделю.                                                                                         

  2) Общая продолжительность каникул при освоении ППКРС составляет 11 недель в 

учебном году, в том числе не менее 2 недель в зимний период, за исключением последнего года 

обучения, когда каникулы составляют 2 недели в зимний период. Общий объем 

общеобразовательного цикла образовательной программы СПО, реализуемой на базе основного 

общего образования, составляет  2170 часов, включая промежуточную аттестацию. Данный 

объем образовательной программы направлен на обеспечение получения среднего общего 

образования в соответствии с требованиями федерального государственного образовательного 

стандарта среднего общего образования с учетом профиля получаемой профессии . Перечень 

общеобразовательных учебных дисциплин и объем нагрузки по ним определяется в 

соответствии с Рекомендациями по организации получения среднего общего образования в 

пределах освоения образовательных программ среднего профессионального образования на 

базе основного общего образования с учетом требований федеральных государственных 

образовательных стандартов среднего общего образования и получаемой профессии или 

специальности среднего профессионального образования. Общеобразовательный цикл 

учебного плана не предусматривает наличия самостоятельной работы в структуре учебной 

нагрузки, кроме выполнения индивидуального проекта. Период изучения учебных предметов, 

необходимых для получения обучающимися среднего общего образования, в течение срока 

освоения соответствующей образовательной программы среднего профессионального 

образования определяется образовательной организацией самостоятельно. Аудиторная нагрузка 

обучающихся предполагает проведение теоретических, практических занятий и лабораторно-

практических занятий.  

 3).При формировании учебного плана распределяется весь объем времени, отведенного 

на реализацию ППКРС, включая базовую и вариативную части. Промежуточная аттестация в 

форме экзамена проводится в день, освобожденный от других форм учебной нагрузки. 

Промежуточная аттестация в форме  дифференцированного зачета проводится за счет часов, 

отведенных на освоение соответствующего предмета, модуля или дисциплины. Количество 

экзаменов в каждом учебном году в процессе промежуточной аттестации обучающихся по 

очной форме не превышает – 8, а количество дифференцированных зачетов – 10. В случае, если 

в учебном плане по предметам, дисциплинам, междисциплинарным курсам и 

профессиональным модулям в качестве промежуточной аттестации планируется проведение 

экзамена, должны быть предусмотрены консультации для обучающихся. Учебный план 

предусматривает изучение следующих учебных циклов: общеобразовательного; 

общепрофессионального; профессионального; -государственная  аттестация в форме 

демонстрационного экзамена. Профессиональный цикл состоит из профессиональных модулей 

которые формируются в соответствии с основными видами деятельности. В состав 

профессионального модуля входит один или несколько междисциплинарных курсов. При 

освоении обучающимися профессиональных модулей проводится практическая подготовка, 

куда включено выполнение лабораторных и практических занятий, также практика учебная и 

производственная. Часы вариативной части циклов ППКРС распределяются между элементами 

обязательной части цикла и используются для изучения дополнительных дисциплин, и 

увеличения практики. Учебный план представлен в Приложении 1.  
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 Формирование вариативной части ППКРС. 

 Вариативная часть образовательной программы использована для увеличения объема 

часов в целях повышения качества освоения основных видов деятельности, предусмотренных 

ФГОС. Вариативная часть образовательной программы реализуется в объеме 1358 часов, что 

составляет  23 % от общего объема учебных циклов. Вариативная часть учебного плана 

реализована следующим образом. Объем общепрофессионального цикла увеличен на  398 

часов.  Введены новые дисциплины  (не предусмотренные примерной программой): «Основы 

финансовой грамотности и предпринимательской деятельности» (38 часов), изучение которой  

направлено на  формирование функциональной финансовой грамотности, позволяющей 

анализировать проблемы и происходящие изменения в сфере экономики, вырабатывать на этой 

основе аргументированные суждения, умения оценивать возможные последствия принимаемых 

решений;  «Информационные технологии  в общественном питании» (38 часов), изучение 

которой объясняется тем, что в сфере общественного питания имеется большой опыт создания 

и развития автоматизированных систем и технологий.;  «Организация обслуживания  в 

общественном питании» (38 часов), «Метрология, стандартизация и сертификация» (38 часов), 

изучение которой даст обучающимся возможность анализировать деятельность организации по 

производству продукции общественного питания в соответствии с заказами потребителей, 

контролировать качество выполнения заказа, анализировать эффективность обслуживания 

потребителей, разрабатывать и представлять предложения по повышению качества 

обслуживания: «Эффективное поведение на рынке труда» (38 часов), так как  обучающиеся 

должны иметь  представление о  совокупности нравственных норм, которые отвечают за 

регулирование взаимодействия людей, за отношение к обязанностям, за формирование и 

выполнение профессионального долга»; «Эстетика и дизайн в оформлении кулинарных 

изделий» (56 часов), так как обучающиеся должны знать характеристику и ассортимент 

основных продуктов для приготовления украшений; правила выбора основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов для создания гармоничных блюд и кондитерских изделий; 

актуальные направления в оформлении и декорировании блюд и кондитерских изделий. 

Увеличено количество часов на дисциплины «Безопасность жизнедеятельности»  (70 часов,  из 

них на освоение основ военной службы (для юношей) - 70 процентов от общего объема 

времени, отведенного на указанную дисциплину) и «Физическая культура». Увеличено 

количество часов по профессиональным модулям при изучении междисциплинарных циклов: 

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

изделий разнообразного ассортимента – на 190 часов. ПМ.02. Приготовление, оформление и 

подготовка к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного 

ассортимента – на 174 часа. ПМ.03. Приготовление, оформление и подготовка к реализации 

холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента – на 200 часов. 

ПМ.04. Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных и горячих сладких 

блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента - на 206 часов  ПМ.05. Приготовление, 

оформление и подготовка к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

разнообразного ассортимента - на  294 часа. 

 Распределение часов  вариативной части представлено в таблице 

№ Наименование раздела Обязатель

ная часть 

Вариативна

я часть 

Всего 

часов 

1 Общепрофессиональный цикл 324 402 726 

2 Профессиональный цикл 1980 956 2936 

3 Междисциплинарные курсы 756 374 1130  

4 Учебная и производственная 

практики 

1224 582 1806 

5 Промежуточная аттестация 108 - - 
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6 Всего по циклам ППКРС 2304 1358 2936 

7 ГИА 72 - 72 

8 Общеобразовательный цикл 2170 - 2170 

9 Итого по ППКРС 4546 1358 5904 

  77% 23% 100% 

Объем времени вариативной части распределен с учётом особенностей развития науки, 

экономики, техники и технологий, особенностей контингента обучающихся. Объем времени на 

вариативную часть циклов ОПОП использован в соответствии с потребностями работодателей 

Лодейнопольскогого  района Ленинградской области.  

4.2. Календарный график учебного процесса Календарный график учебного процесса на 

все годы обучения соответствует ФГОС СПО по профессии и содержанию учебного плана в 

части соблюдения продолжительности семестров, промежуточных аттестаций, практик, 

каникулярного времени. Календарный учебный график является самостоятельным документом, 

входящим в ППКРС данной профессии. 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 СПО 43.01.09«Повар, кондитер» и 

включает календарный график учебного процесса по каждому курсу, календарный график 

аттестаций. Календарный учебный график представлен в Приложении 2. 

 4.3. Перечень рабочих программ учебных дисциплин, профессиональных модулей и 

практик (согласно учебному плану) 

 

Общеобразовательные учебные предметы 

ОУП.01 Русский язык 

ОУП.02 Литература 

ОУП.03 Иностранный язык 

ОУП.04 Математика  

ОУП.05 Информатика 

ОУП.06 История 

ОУП.07 Обществознание 

ОУП.08 География 

ОУП.09 Физика  

ОУП.10 Химия (углублённый уровень) 

ОУП.11 Биология (углублённый уровень) 

ОУП.12 Физическая культура 

ОУП.13 Основы безопасности жизнедеятельности 

ПП Профильные предметы 

ИП Индивидуальный проект 

ПП.01 Химия в пищевой промышленности 

ППО 
Предметы, предлагаемые образовательной организацией 

ПОО.01 
Родная литература 

Общепрофессиональный  цикл 

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

ОП.02 Основы  товароведения  продовольственных товаров 

ОП.03 Техническое оснащение и организация рабочего места 
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ОП.04 Экономические и правовые основы профессиональной деятельности 

/Социальная адаптация и основы социально- правовых знаний  

ОП.05 Основы калькуляции и учёта 

ОП.06 Охрана труда 

ОП.07 Иностранный язык в профессиональной деятельности 

ОП.08 Безопасность жизнедеятельности 

ОП.09 Физическая  культура 

ОП 10. Основы финансовой грамотности и предпринимательской 

деятельности 

ОП.11 Информационные технологии  в общественном питании 

ОП.12 Организация обслуживания  в общественном питании 

ОП.13 Метрология, стандартизация и сертификация 

ОП.14 Эффективное поведение на рынке труда/Коммуникативный 

практикум 

ОП.15 Эстетика и дизайн в оформлении кулинарных изделий  

Профессиональные модули 

ПМ.01 Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для 

блюд, кулинарных изделий разнообразного ассортимента 

МДК.   01.01 Организация приготовления, подготовки к реализации и хранения 

кулинарных полуфабрикатов 

МДК.   01.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации кулинарных 

полуфабрикатов 

ПМ.02 Приготовление, оформление и подготовка к реализации горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента  

МДК.02.01 Организация приготовления, подготовки к реализации и презентации 

горячих блюд, кулинарных изделий закусок 

МДК.02.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации и презентации 

горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 

ПМ.03 Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных 

блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента 

МДК.03.01 Организация приготовления, подготовки к реализации и презентации 

холодных блюд, кулинарных изделий , закусок 

МДК.03.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации и презентации 

холодных блюд, кулинарных изделий закусок 

ПМ.04 Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных и 

горячих сладких, блюд, десертов, напитков разнообразного 

ассортимента 

МДК.  04.01 Организация приготовления, подготовки к реализации холодных и 

горячих сладких блюд, десертов, напитков 

МДК.   04.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации холодных и 

горячих сладких блюд десертов, напитков 

ПМ.05 Приготовление, оформление и подготовка к реализации 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий разнообразного 

ассортимента 

МДК.05.01 Организация приготовления, подготовки к реализации 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

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

4.4.Рабочие программы учебных дисциплин, профессиональных модулей и практик.  

Представлены рабочие программы учебных дисциплин, МДК, профессиональных модулей и 

практик, в соответствии с рабочим учебным планом. Реализация основной профессиональной 

образовательной программы по профессии среднего профессионального образования 

обеспечивается педагогическими кадрами, имеющими высшее образование, соответствующее 

профилю преподаваемой дисциплины (модуля). Опыт деятельности в организациях 

соответствующей профессиональной сферы является обязательным для преподавателей, 

отвечающих за освоение обучающимся профессионального цикла, эти преподаватели 

проходят стажировку в профильных организациях не реже одного раза в 3 года. 

4.4.Реализация практической подготовки.  

   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 представлен в 

таблице  

 

Профессиональный модуль  Виды практик Продолжительно

сть  в часах  

ПМ.01 Приготовление и подготовка к 

реализации полуфабрикатов для блюд, 

кулинарных изделий разнообразного 

ассортимента 

Учебная практика 108 

Производственная  практика 
108 

ПМ.02 Приготовление, оформление и 

подготовка к реализации горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок разнообразного 

ассортимента 

Учебная практика 240 

Производственная  практика 
      252 

ПМ.03 Приготовление, оформление и 

подготовка к реализации холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок разнообразного 

ассортимента 

Учебная практика      144 

Производственная  практика 
    144 

ПМ.04 Приготовление, оформление и 

подготовка к реализации холодных и горячих 

сладких, блюд, десертов, напитков 

разнообразного ассортимента 

Учебная практика 108 

Производственная  практика 
    144 

ПМ.05. Приготовление, оформление и 

подготовка к реализации хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий разнообразного 

ассортимента 

Учебная практика     198 

Производственная  практика 
    360 

Итого 1806 

Учебная практика реализуется в образовательной организации и требует наличия 

оборудования, инструментов, расходных материалов, обеспечивающих выполнение всех видов 

работ, определенных содержанием программ профессиональных модулей ., Производственная 

практика реализуется в организациях общественного питания, обеспечивающих деятельность 

обучающихся в профессиональной области, Проведение практик регламентируется Положением 

о практике обучающихся, осваивающих основные профессиональные образовательные 

программы среднего профессионального образования, утвержденным приказом Министерства 

образования и науки Российской Федерации от 5 августа 2020 г. № 390 "О практической 
подготовке обучающихся".  Оборудование предприятий и технологическое оснащение рабочих 
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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. 

4.5. Рабочие программы учебных предметов, дисциплин, профессиональных модулей 

Представлены рабочие программы учебных дисциплин, МДК, профессиональных модулей и 

практик, в соответствии с рабочим учебным планом.  

Реализация образовательной программы среднего общего образования в пределах освоения 

ППКРС на базе основного общего образования осуществляется в соответствии с письмом 

Департамента государственной политики в сфере подготовки рабочих кадров и ДПО от 

17.03.2015 г. № 06-259 «Рекомендации по организации получения среднего общего образования 

в пределах освоения образовательных программ среднего профессионального образования на 

базе основного общего образования с учетом требований федеральных государственных 

образовательных стандартов и получаемой профессии или специальности среднего 

профессионального образования», в соответствии с.  рекомендациями по реализации среднего 

общего образования в пределах освоения образовательной программы среднего 

профессионального образования от 01.03.2023 № 05-592. В  соответствии с изменениями ФГОС 

СОО (Приказ Министерства Просвещения Российской Федерации от 12 августа 2022 г. № 732)  

преподавание общеобразовательных предметов осуществляется с  учётом профессиональной 

направленности программ среднего профессионального образования, реализуемых на базе 

основного общего образования  (распоряжение  Министерства Просвещения Российской 

Федерации от 30.апреля 2021 года №.  Р-98 «Об утверждении концепции преподавания 

общеобразовательных  дисциплин  с  учётом профессиональной направленности программ 

среднего профессионального образования, реализуемых на базе основного общего образования». 

Все предметы общеобразовательного цикла изучаются в пределах 1-4 семестров.  На 5 семестр 

выносится 20 часов иностранного языка. Расчет продолжительности изучения 

общеобразовательного цикла произведен исходя из 2170 часов на изучение 

общеобразовательного цикла (включая промежуточную аттестацию). 

Профильные предметы: «Химия» и  «Биология»    

Индивидуальный проект выполняется студентами в основном самостоятельно, 32 часа отведено 

на аудиторные занятия и 18 часов на самостоятельную работу по подготовке   индивидуального 

проекта. Индивидуальный проект может выполняться по одному или нескольким предметам, а 

также быть междисциплинарным. Защита индивидуальных проектов планируется в 4 семестре.    

Экзамены проводятся по учебным предметам: «Русский язык», «Математика», «Химия». 

  Для обучающихся инвалидов и лиц с ограниченными возможностями здоровья образовательная 

организация устанавливает особый   порядок освоения дисциплины «Физическая культура» с 

учетом состояния их здоровья. 

4. Общепрофессиональный цикл. На дисциплины общепрофессионального цикла определено   

726 часов (включая дисциплину «Физическая культура»).  Помимо дисциплин, рекомендованных 

примерной программой, вводятся другие дисциплины. Введение новых дидактических единиц 

направлено на реализацию дополнительных требований к знаниям, умениям и практическому 



86 
 

опыту в соответствии с возросшими требованиями к работникам, которые должны овладеть 

инновационными способами профессиональной деятельности в условиях рынка. На основании 

изучения квалификационной характеристики выпускника по специальности экспертной группой 

от работодателей были даны рекомендации по расширению профессиональных и общих 

компетенций в части освоения учебных дисциплин и профессиональных модулей (видов 

профессиональной деятельности.  Дисциплина «Безопасность жизнедеятельности» в объеме  70  

академических часов  отводит 70 % объёма времени  на освоение основ военной службы (для 

юношей) . 

5.Профессиональный цикл 

              Профессиональный цикл представлен модулями ПМ.01 – ПМ.05.  

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

изделий разнообразного ассортимента;; 

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

изделий, закусок разнообразного ассортимент; 

ПМ.04 Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных и горячих сладких, 

блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента; 

ПМ.05 Приготовление, оформление и подготовка к реализации хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий разнообразного ассортимент. 

 Рабочие программы  общепрофессионального и профессионального циклов  разработаны с 

учётом   примерной основной образовательной программы подготовки квалифицированных 

рабочих, служащих по профессия  43.01.09 Повар, кондитер. 

4.6.Программа  Государственной итоговой аттестации. 

Программа государственной итоговой аттестации выпускников (в формате демонстрационного 

экзамена по компетенции «Поварское дело») разработана на основе Федерального 

государственного образовательного стандарта  по профессии среднего профессионального 

образования 43.01.09 Повар, кондитер, утверждѐнного приказом Министерства образования и 

науки РФ от 09 декабря 2016 года, целью  которой является определение соответствия 

результатов освоения студентами образовательных программ среднего профессионального 

образования , и включает в себя следующие компоненты: 

1. Общие положения  

2. Формы государственной итоговой аттестации  

3. Сроки проведения государственной итоговой аттестации  

4. Требования к результатам освоения образовательной программы  

5. Процедура проведения ГИА 

6.  Методика оценивания демонстрационного экзамена 

7. Порядок проведения государственной итоговой аттестации для 

выпускников из числа лиц с ограниченными возможностями здоровья 

 и инвалидов 

8. Порядок апелляции и пересдачи  государственной итоговой аттестации 

9. Результаты Государственной итоговой аттестации. 

Программа ГИА утверждается образовательной организацией после обсуждения на 

заседании педагогического (ученого) совета с участием председателей ГЭК, после чего 

доводится до сведения выпускников не позднее, чем за шесть месяцев до начала ГИА.  

Демонстрационный экзамен проводится с использованием комплектов оценочной документации, 

включенных образовательной организацией в Программу ГИА. 

 5. Условия реализации образовательной программы. 
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             5.1. Требования к квалификации преподавателей, мастеров производственного   

обучения, представителей профильных организаций, обеспечивающих реализацию 

образовательного процесса. 
          Реализация ППКРС обеспечивается педагогическими кадрами, имеющими среднее 

профессиональное или высшее образование, соответствующее профилю преподаваемой 

дисциплины (модуля). Мастера производственного обучения обладают знаниями и умениями, 

соответствующими профилю преподаваемой дисциплины (модуля), направление деятельности 

которых соответствует области профессиональной деятельности 33 Сервис, оказание услуг 

населению (торговля, техническое обслуживание, ремонт, предоставление персональных услуг,  

услуги гостеприимства, общественное питание и пр.).   
          Реализация образовательной программы обеспечивается педагогическими работниками 

образовательной организации, а также лицами, привлекаемыми к реализации образовательной 

программы на условиях гражданско-правового договора, в том числе из числа руководителей и 

работников организаций, направление деятельности которых соответствует области 

профессиональной деятельности, указанной в пункте 1.5 настоящего ФГОС СПО (имеющих стаж 

работы в данной профессиональной области не менее 3 лет).  

 Квалификация педагогических работников образовательной организации отвечает 

квалификационным требованиям, указанным в квалификационных справочниках, и  

профессиональных стандартах.  

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 1.5 настоящего ФГОС 

СПО, не реже 1 раза в 3 года с учетом расширения спектра профессиональных компетенций.  

Согласно штатному расписанию, все преподавательские ставки по профессии обеспечиваются 

штатными преподавателями. Доля педагогических работников, обеспечивающих освоение 

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

организациях, направление деятельности которых соответствует области профессиональной 

деятельности, указанной в пункте 1.5 настоящего ФГОС СПО, составляет 100 процентов. 

 Педагогические работники, участвующие в реализации адаптированной образовательной 

программы, должны быть ознакомлены с психофизическими особенностями обучающихся 

инвалидов и обучающихся с ограниченными возможностями здоровья и учитывать их при 

организации образовательного процесса, должны владеть педагогическими технологиями 

инклюзивного обучения и методами их использования в работе с инклюзивными группами 

обучающихся. К реализации АОП при необходимости  привлекаются  педагог-психолог с целью  

создания благоприятного психологичесого климата, формирования условий, стимулирующих 

личностный и профессиональный рост, обеспечивает психологическую защищенность 

обучающихся инвалидов и обучающихся с ОВЗ, поддерживает и укрепляет их психическое 

здоровье; социальный педагог, который осуществляет социальную защиту, выявляет потребности 

обучающихся инвалидов и (или) обучающихся с ОВЗ и их семей в сфере социальной поддержки, 

определяет направления помощи в адаптации и социализации, участвует в установленном 

законодательством Российской Федерации порядке в мероприятиях по обеспечению защиты прав и 

законных интересов инвалидов в государственных органах и органах местного самоуправления.  

 

   Квалификация педагогов, обеспечивающих реализацию образовательного процесса . 

 
Характеристика педагогических  работников Численность  

работников 

Численность педагогических работников - всего  14 

из них:   

штатные педагогические работники, за исключением педагогических 

работников, работающих по совместительству  

14/100 % 



88 

 

лица, имеющие высшее образование  13/93 % 

лица, имеющие высшую квалификационную категорию  8/57 % 

лица, имеющие первую квалификационную категорию  5/36 % 

 
5.2. Требования к материально-техническим условиям.  

Реализация программы подготовки квалифицированных рабочих, служащих по профессии 43.01.09 

«Повар, кондитер» обеспечивается доступом каждого обучающегося к базам данных и 

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

профессиональной образовательной программы. В техникуме имеются   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, мастерские и лаборатории, оснащенные 

оборудованием, техническими средствами обучения и материалами, учитывающими требования 

международных стандартов.  

           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 (при наличии).  

В случае применения электронного обучения, дистанционных образовательных технологий, 

допускается применение специально оборудованных помещений, их виртуальных аналогов, 

позволяющих обучающимся осваивать ОК и ПК.  Образовательная организация должна быть 

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. 

. 

Для реализации ППКРС 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  
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Проектор, экран, компьютер преподавателя, интерактивная доска, комплект демонстрационных 

таблиц, комплект наглядных пособий.  

-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, 

предусмотренных стандартом. 

5.3. Требованиям к информационным и учебно-методическим условиям  

 Требования к информационно-коммуникационным ресурсам, соответствующим заявленным в 

программе результатам подготовки выпускников.  

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

изданием по каждой дисциплине  общеобразовательного, общепрофессионального учебного цикла 

и одним учебно-методическим печатным изданием по каждому междисциплинарному курсу 

(включая электронные базы периодических изданий). Библиотечный фонд укомплектован 

печатными и электронными изданиями основной и дополнительной учебной литературы по 

дисциплинам всех учебных циклов, изданными за последние 5 лет. Обучающиеся инвалиды и 

лица с ограниченными возможностями здоровья обеспечиваются печатными и (или) 

электронными образовательными ресурсами, адаптированными к ограничениям их здоровья.  

Библиотечный фонд, помимо учебной литературы, включает официальные, справочно-

библиографические и периодические издания. 

5.4. Организация учебного процесса и режима занятий 

  Учебный год начинается 1 сентября 2023 года   и заканчивается в соответствии с учебным 

графиком. Срок получения СПО по профессии   43.01.09  «Повар, кондитер»   в очной форме  

обучения составляет на базе основного общего образования 3 года 10 месяцев. Присваиваемая 

квалификация – повар  кондитер.   

Нормы учебной нагрузки обучающихся:       

 -  Продолжительность 1 часа учебных занятий составляет 45 минут.       

 -   Объем учебной нагрузки обучающегося составляет 36 академических часов  в неделю, включая 

все виды учебной нагрузки и практику.       

 Объём образовательной программы -5904 часа. 

 Каникулы составляют 35 недель.   
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Формы и процедуры текущего контроля знаний и умений определяются предметными 

(цикловыми) комиссиями, при этом используется пятибалльная оценка знаний и умений 

обучающихся. 

   Консультации для обучающихся   предусматриваются в объеме 136 часов на весь период 

обучения; проводятся перед контрольной работой, дифференцированным зачётом, экзаменом с 

целью повышения качества образования.  

5.5.Расчеты нормативных затрат оказания государственных услуг по 

реализации образовательной программы. 
Финансовое обеспечение реализации образовательной программы среднего профессионального 

образования – программы подготовки квалифицированных рабочих, служащих (ППКРС) по 

профессии 43.01.09«Повар, кондитер» опирается на исполнение расходных обязательств, 

определенных учредителем. Задание учредителя обеспечивает соответствие показателей объёмов 

и качества предоставляемых образовательным учреждением услуг (выполнения работ) размерам 

направляемых на эти цели средств бюджета. Объём действующих расходных обязательств 

отражается в задании учредителя по оказанию государственных образовательных услуг в 

соответствии с требованиями федеральных государственных образовательных стандартов 

среднего профессионального образования. Финансовое обеспечение задания учредителя по 

реализации образовательной программы среднего профессионального образования 

осуществляется на основе нормативного подушевого финансирования, которое должно 

осуществляться в объёме не ниже установленных государственных нормативных затрат на 

оказание государственной услуги в сфере образования для данного уровня. Расчеты нормативных 

затрат оказания государственных услуг по реализации образовательной программы 

осуществляются в соответствии с Методикой определения нормативных затрат на оказание 

государственных услуг по реализации образовательных программ среднего профессионального 

образования по профессиям (специальностям) и укрупненным группам профессий 

(специальностей), утвержденной Минобрнауки России 27 ноября 2015 г. № АП-114/18вн.  

Нормативные затраты на оказание государственных услуг в сфере образования по реализации 

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

производственного обучения с учетом обеспечения уровня средней заработной платы 

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

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

мероприятиях по реализации государственной социальной политики». 

 

6. Оценка качества освоения обучающимися ППКРС. 

6.1. Текущий контроль успеваемости и промежуточная аттестация  

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 программы включает текущий контроль успеваемости, промежуточную 

и государственную итоговую аттестации обучающихся.  

Требования к применяемым механизмам оценки качества: качество образовательной программы 

определяется в рамках системы внутренней оценки, согласно положению о текущей и 

промежуточной аттестации техникума, а также системы внешней оценки через конкурсное и 

олимпиадное движение и привлечение работодателей к оценке результатов качества освоения 

ППКРС. В целях совершенствования образовательной программы техникум, при проведении 

регулярной оценке качества образовательной программы, привлекает работодателей и их 

объединения, также включая педагогических работников образовательной организации. 

Контрольно-оценочные материалы по программе обеспечивают оценку достижения всех 

требований к результатам освоения программ. В структуре ФОС предусмотрены мероприятия по 

оценке общих и профессиональных компетенций, обозначенных ФГОС, а также виды оценки 

текущего контроля, позволяющие оценить успешность освоения всех знаний и умений. При 

формулировании знаний и умений заложены качественные показатели их освоения. Текущий 

контроль проводится в пределах учебного времени, отведенного на освоение соответствующих 

общеобразовательных учебных дисциплин, как традиционными, так и инновационными методами, 
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включая компьютерные технологии. Формами текущего контроля персональных достижений 

обучающихся и оценки качества их подготовки по учебным дисциплинам являются контрольные 

задания, проекты, рефераты, тесты. Промежуточная аттестация включает экзамены, 

дифференцированные зачеты, по междисциплинарным курсам - экзамены, по профессиональным 

модулям (экзамены по модулю). Конкретные формы и процедуры текущего и промежуточного 

контроля знаний по каждой дисциплине разрабатываются преподавателями и доводятся до 

сведения обучающихся в течение первого месяца обучения. Текущий контроль  знаний 

осуществляется  в соответствии с рабочими программами дисциплин и профессиональных 

модулей. Знания и умения выпускников определяются оценками «отлично», «хорошо», 

«удовлетворительно», «неудовлетворительно».  Промежуточная аттестация обучающихся 

предусмотрена в форме экзаменов и зачетов. Промежуточная аттестация обучающихся в форме 

экзамена проводится  по окончании  изучения дисциплины (предмета). Промежуточная аттестация 

обучающихся проводится за счет часов, отведенных на освоение соответствующих дисциплин и 

модулей. Оценка знаний учащихся при выставлении зачетов, при сдаче экзаменов производится 

по пятибалльной системе:  «5» (отлично) – выставляется за правильный, полный, логичный ответ 

на поставленные вопросы. Ответ должен быть четко сформулирован, отвечать конкретным 

требованиям вопроса и полностью раскрывать его содержание и объем, согласно дидактических 

единиц в программах дисциплин, вынесенных на экзамен. Ответ не должен содержать 

существенных ошибок и требовать дополнительных вопросов.  «4» (хорошо) – выставляется, 

если даны правильные ответы на поставленные вопросы, но изложение недостаточно 

систематизировано и последовательно. Допущены несущественные ошибки. Выводы 

доказательны, но содержат неточности. При выполнении практической работы и решении 

профессиональной задачи допущены отдельные ошибки. При этом возможны дополнительные 

вопросы.  «3» (удовлетворительно) - выставляется, если в усвоении материала имеются 

существенные пробелы, материал не систематизирован. Не дан или дан полностью неправильный 

ответ на один из поставленных вопросов, либо допущены существенные ошибки при ответе на оба 

вопроса теоретической части, в то числе и выводе.  «2» (неудовлетворительно) – оценка ставится, 

если дан неправильный ответ на один из поставленных вопросов и допущено более двух 

существенных ошибок в другом, либо отсутствует решение задачи. Главное содержание не 

раскрыто.  

Количество экзаменов в каждом учебном году в процессе промежуточной аттестации 

обучающихся не превышает – 8, а количество  дифференцированных зачетов – 10. Для аттестации 

обучающихся на соответствие их персональных достижений по этапным требованиям ППКРС 

профессии   43.01.09 «Повар, кондитер» создаются и утверждаются фонды оценочных средств для 

проведения контроля успеваемости и промежуточной аттестации и позволяющие оценить знания, 

умения и освоенные компетенции. Эти фонды включают контрольные вопросы и типовые задания 

для практических занятий, контрольных работ, зачетов и экзаменов, тесты; примерную тематику 

рефератов. Для промежуточной аттестации обучающихся по дисциплинам (междисциплинарным 

курсам) кроме преподавателей конкретной дисциплины (междисциплинарного курса) в качестве 

внешних экспертов могут привлекаться представители работодателей. В ФОС описываются 

порядок проведения и формы текущего контроля и промежуточной аттестации по каждому 

элементу структуры программы с указанием набора компетенций, оцениваемых по каждому из 

профессиональных модулей.  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 увеличивается время на 

подготовку к зачетам и экзаменам, а также предоставлять 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. При необходимости для обучающихся 

инвалидов и обучающихся с ограниченными возможностями здоровья промежуточная аттестация 

может проводиться в несколько этапов. Для этого рекомендуется использовать рубежный 

контроль, который является контрольной точкой по завершении изучения раздела или темы 

дисциплины, междисциплинарного курса, практик и ее разделов с целью оценивания уровня 
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освоения программного материала. Формы и срок проведения рубежного контроля определяются 

преподавателем (мастером производственного обучения) с учетом индивидуальных 

психофизических особенностей обучающихся. 

  6. 2. Порядок аттестации обучающихся 

Конкретные формы и процедуры текущего контроля знаний, промежуточной аттестации по каждой 

дисциплине и профессиональному модулю разрабатываются преподавателями самостоятельно и 

доводятся до сведения обучающихся. Для аттестации обучающихся на соответствие их 

персональных достижений поэтапным требованиям соответствующей ОПОП (текущая и 

промежуточная аттестация) создаются фонды оценочных средств, позволяющие оценить знания, 

умения и освоенные компетенции.  

В техникуме создаются условия для максимального приближения программ текущей и 

промежуточной аттестации обучающихся по дисциплинам и междисциплинарным курсам 

профессионального цикла к условиям их будущей профессиональной деятельности, для чего кроме 

преподавателей конкретной дисциплины (междисциплинарного курса) в качестве внешних 

экспертов активно привлекаются работодатели, преподаватели, читающие смежные дисциплины.  

Формами текущего контроля знаний, промежуточной аттестации по дисциплинам и 

профессиональным модулям являются – контрольная работа,  дифференцированный зачет, экзамен 

в соответствии с учебным планом. Результатом оценивания является  

– экзамен и дифференцированный зачет – по пятибалльной системе;  

– итогом оценивания за экзамен квалификационный – однозначное, решение: вид 

профессиональной деятельности освоен/не освоен».  

Оценка качества подготовки обучающихся и выпускников осуществляется в двух основных 

направлениях: оценка уровня освоения дисциплин; оценка компетенций обучающихся.  

Проведение  дифференцированных зачетов, экзаменов регулируется расписанием, допуск 

обучающихся к промежуточной и итоговой аттестации решается на педагогическом совете 

техникума.  

  В 3 семестре  обучающиеся сдают экзамен по ПМ.01  «Приготовление и подготовка к реализации 

полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий разнообразного ассортимента», в 5 семестре - по 

ПМ.02 «Приготовление, оформление и подготовка к реализации горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок разнообразного ассортимента», в 6 семестре - по ПМ.03 «Приготовление, 

оформление и подготовка к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок 

разнообразного ассортимента», в 7 семестре – по ПМ.04  «Приготовление, оформление и 

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

ассортимента», в 8 семестре- по ПМ.05 «Приготовление, оформление и подготовка к реализации 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента». 

6.3 Государственная итоговая аттестация выпускников. 
      Для выпускников, осваивающих программы подготовки квалифицированных рабочих,           

служащих,  ГИА проводится )в форме демонстрационного экзамена. Демонстрационный экзамен 

направлен на определение уровня освоения выпускником материала, предусмотренного 

образовательной программой, и степени сформированности профессиональных умений и навыков 

путем проведения независимой экспертной оценки выполненных выпускником практических 

заданий в условиях реальных или смоделированных производственных процессов. 
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9.Демонстрационный экзамен проводится по двум уровням:  

демонстрационный экзамен базового уровня проводится на основе требований к результатам 

освоения образовательных программ среднего профессионального образования, установленных 

ФГОС СПО; 

демонстрационный экзамен профильного уровня проводится по решению образовательной 

организации на основании заявлений выпускников на основе требований к результатам освоения 

образовательных программ среднего профессионального образования, установленных ФГОС СПО, а 

также квалификационных требований, заявленных организациями, работодателями, 

заинтересованными в подготовке кадров соответствующей квалификации, в том числе являющимися 

стороной договора о сетевой форме реализации образовательных программ и (или) договора о 

практической подготовке  обучающихся. 

Демонстрационный экзамен базового и профильного уровня проводится с использованием единых 

оценочных материалов, включающих в себя конкретные комплекты оценочной документации, 

варианты заданий и критерии оценивания, разрабатываемых оператором.  

.Комплект оценочной документации включает комплекс требований для проведения 

демонстрационного экзамена, перечень оборудования и оснащения, расходных материалов, средств 

обучения и воспитания, план застройки площадки демонстрационного экзамена, требования к 

составу экспертных групп, инструкции по технике безопасности, а также образцы заданий. 

Задание демонстрационного экзамена включает комплексную практическую задачу, моделирующую 

профессиональную деятельность и выполняемую в режиме реального времени. 

.Комплекты оценочной документации для проведения демонстрационного экзамена профильного 

уровня разрабатываются оператором с участием организаций-партнеров, отраслевых и 

профессиональных сообществ.   

Министерство просвещения Российской Федерации обеспечивает размещение разработанных 

комплектов оценочной документации на официальном сайте оператора в информационно-

телекоммуникационной сети "Интернет" не позднее 1 октября года, предшествующего проведению 

ГИА.  

Демонстрационный экзамен проводится в центре проведения демонстрационного экзамена , 

представляющем собой площадку, оборудованную и оснащенную в соответствии с комплектом 

оценочной документации. 

Центр проведения экзамена может располагаться на территории образовательной организации, а при 

сетевой форме реализации образовательных программ - также на территории иной организации, 

обладающей необходимыми ресурсами для организации центра проведения экзамена. 

Выпускники проходят демонстрационный экзамен в центре проведения экзамена в составе 

экзаменационных групп. 

Место расположения центра проведения экзамена, дата и время начала проведения 

демонстрационного экзамена, расписание сдачи экзаменов в составе экзаменационных групп, 

планируемая продолжительность проведения демонстрационного экзамена, технические перерывы в 

проведении демонстрационного экзамена определяются планом проведения демонстрационного 

экзамена, утверждаемым ГЭК совместно с образовательной организацией не позднее чем за двадцать 

календарных дней до даты проведения демонстрационного экзамена. Образовательная организация 

знакомит с планом проведения демонстрационного экзамена выпускников, сдающих 

демонстрационный экзамен и лиц, обеспечивающих проведение демонстрационного экзамена в срок 

не позднее чем за пять рабочих дней до даты проведения экзамена. 

Результаты проведения ГИА оцениваются с проставлением одной из отметок: "отлично", "хорошо", 

"удовлетворительно", "неудовлетворительно"  и объявляются в тот же день после оформления 

протоколов заседаний ГЭК. 

.Процедура оценивания результатов выполнения заданий демонстрационного экзамена 

осуществляется членами экспертной группы по 100-балльной системе в соответствии с требованиями  

комплекта оценочной документации. 
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.Баллы выставляются в протоколе проведения демонстрационного экзамена, который подписывается 

каждым членом экспертной группы и утверждается главным экспертом после завершения экзамена 

для экзаменационной группы. 

.Статус победителя, призера чемпионатов профессионального мастерства, проведенных Агентством 

(Союзом "Агентство развития профессиональных сообществ и рабочих кадров "Молодые 

профессионалы (Ворлдскиллс Россия)") засчитывается в качестве, оценки "отлично" по 

демонстрационному экзамену в рамках проведения ГИА по данной образовательной программе 

среднего профессионального образования. 

Выпускникам, не прошедшим ГИА по уважительной причине, в том числе не явившимся для 

прохождения ГИА по уважительной причине предоставляется возможность пройти ГИА без 

отчисления из образовательной организации. 

.Выпускники, не прошедшие ГИА по неуважительной причине, в том числе не явившиеся для 

прохождения ГИА без уважительных причин , и выпускники, получившие на ГИА 

неудовлетворительные результаты, могут быть допущены образовательной организацией для 

повторного участия в ГИА не более двух раз. 

.Выпускники, не прошедшие ГИА по неуважительной причине, и выпускники, получившие на ГИА 

неудовлетворительные результаты, отчисляются из образовательной организации и проходят ГИА не 

ранее чем через шесть месяцев после прохождения ГИА впервые. 

Для прохождения ГИА выпускники, не прошедшие ГИА по неуважительной причине, и выпускники, 

получившие на ГИА неудовлетворительные результаты, восстанавливаются в образовательной 

организации на период времени, установленный образовательной организацией самостоятельно, но 

не менее предусмотренного календарным учебным графиком для прохождения ГИА 

соответствующей образовательной программы среднего профессионального образования. 

Процедура ГИА для выпускников-инвалидов и выпускников с ограниченными возможностями 

здоровья должна предусматривать предоставление необходимых технических средств и при 

необходимости оказание технической помощи, а также 

присутствие  в центре проведения экзамена тьютора (ассистента), оказывающего необходимую 

помощь выпускнику из числа лиц с ограниченными возможностями здоровья, детей-инвалидов, 

инвалидов. 

Лицам, прошедшим соответствующее обучение в полном объеме и аттестацию, образовательным 

учреждением выдаются документы установленного образца.  

  7.Рабочая программа воспитания. Календарный план воспитательных мероприятий.  

Рабочая программа воспитания обучающихся ГБПОУ ЛО «Лодейнопольский техникум 

промышленных технологий» в соответствии с требованиями ФГОС направлена на решение 

проблем гармоничного вхождения обучающихся в социальный мир и налаживания ответственных 

взаимоотношений с окружающими их людьми. Она показывает, каким образом педагоги могут 

реализовать воспитательный потенциал их совместной с обучающимися деятельности. 

Используемый подход предполагает наличие целостной системы, опирающейся на научные и 

практические достижения в области воспитания студенческой молодежи. В техникуме обучаются 

студенты различных социальных категорий: дети-сироты и дети, оставшиеся без попечения 

родителей, дети-инвалиды, что  требует учёта особенностей данного контингента обучающихся при 

организации и проведении воспитательной работы. В центре рабочей программы воспитания 

находится личностное развитие обучающихся, формирование у них системных знаний о различных 

жизненных аспектах. Одним из результатов реализации программы станет приобщение 

обучающихся к российским традиционным духовным ценностям, правилам нормам поведения в 

обществе. Программа призвана формировать у обучающихся основы российской идентичности, 

готовность к саморазвитию, мотивацию к познанию и обучению, ценностные установки и 

социально-значимые качества личности, активное участие в социально-общественной деятельности. 

Программа – это не перечень обязательных мероприятий, а описание системы возможных форм и 

способов работы с обучающимися. Воспитательная и социальная деятельность в техникуме 

рассматривается как целенаправленный процесс управления развитием личности через создание 

благоприятной культурнообразовательной воспитывающей среды, ее наполнение разнообразными 

формами и методами, обеспечивающими формирование у студентов профессиональных и 

социально-личностных компетенций. Программа включает в себя пять основных разделов:  
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1. Особенности организации воспитательного процесса 

2. Цели и задачи воспитания  

3. Виды, формы, содержание деятельности  

4. Планируемые результаты воспитания обучающихся  

5. Основные направления самоанализа воспитательной работы  

9. Приложения  
Приложение № 1 Рабочий учебный план по профессии  

Приложение № 2 Календарный график учебного процесса  

Приложение №3 Рабочие программы учебных дисциплин, профессиональных модулей и 

практик.  

Приложение №4 Рабочая программа  учебной  практики 

Приложение №5 Рабочая программа  производственной практики 

Приложение №6 Программа ГИА 

Приложение №7 Фонды оценочных средств 

Приложение №8 Рабочая программа воспитания.  
Календарный график воспитательной работы  
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образовательное  учреждение  Ленинградской области     «Лодейнопольский техникум 

промышленных технологий». 
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Муралова М.Н.,, заместитель директора по воспитательной работе  государственного бюджетного 

профессионального образовательного учреждения  Ленинградской области     «Лодейнопольский 
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Рассадина Л В,  заведующий  учебной частью очного обучения  государственного бюджетного 

профессионального образовательного учреждения  Ленинградской области     «Лодейнопольский 

техникум промышленных технологий». 

 

Кузнецова Л.Н., методист государственного бюджетного профессионального образовательного 

учреждения  Ленинградской области     «Лодейнопольский техникум промышленных технологий». 

 

 

Самодуров Э.В., председатель ЦМК  дисциплин профессионального цикла, преподаватель 

дисциплин «Повар, кондитер», матер производственного обучения  государственного бюджетного 

профессионального образовательного учреждения  Ленинградской области     «Лодейнопольский 
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Кодлубай О.Е., председатель ЦМК  предметов общеобразовательного  государственного 

бюджетного профессионального образовательного учреждения  Ленинградской области     

«Лодейнопольский техникум промышленных технологий». 
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