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1.ОБЩИЕ ПОЛОЖЕНИЯ 
1.1. Образовательная программа среднего профессионального 

образования 
 

Образовательная программа среднего профессионального образования по 
профессии 43.01.09 Повар, кондитер (далее - ОП, ОПОП) разработана на основе 
федерального государственного образовательного стандарта среднего 
профессионального образования (ФГОС СПО) по профессии 43.01.09 Повар, кондитер, 
утвержденного приказом Министерства образования и науки Российской Федерации от 9 
декабря 2016 года № 1569 (ред. от 03.07.2024) (далее - ФГОС СПО). 

В настоящей образовательной программе термины «образовательная программа» 
(ОП) и «основная профессиональная образовательная программа» (ОПОП) используются 
как равнозначные в соответствии с Федеральным законом от 29 декабря 2012 г. № 273-
ФЗ «Об образовании в Российской Федерации» и федеральным государственным 
образовательным стандартом среднего профессионального образования. 

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

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

Образовательная программа, реализуемая на базе основного общего образования, 
разрабатывается образовательной организацией на основе требований федерального 
государственного образовательного стандарта среднего общего образования и ФГОС 
СПО с учетом получаемой профессии и настоящей ОП. 
1.2. Нормативные основания для разработки ОП: 

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

- Приказ Министерства просвещения Российской Федерации от 27 марта 2025 г. № 
239 «О внесении изменений в федеральные государственные образовательные стандарты 
среднего профессионального образования»; 

- Приказ Министерства просвещения Российской Федерации от 24 августа 2022 г. № 
762 «Об утверждении Порядка организации и осуществления образовательной 
деятельности по образовательным программам среднего профессионального 
образования» (в редакции Приказа Минпросвещения России от 16 апреля 2026 г. № 274, 
вступающей в силу с 1 сентября 2026 года); 

- Порядок проведения государственной итоговой аттестации по образовательным 
программам среднего профессионального образования (Приказ Минпросвещения России 
от 08.11.2021 № 800); 

- Положение о практической подготовке обучающихся (Приказ Минобрнауки 
России № 885, Минпросвещения России № 390 от 05.08.2020); 

- Приказ Министерства просвещения Российской Федерации от 08 апреля 2021 г. № 
153 «Об утверждении Порядка разработки примерных основных образовательных 
программ среднего профессионального образования, проведения их экспертизы и 
ведения реестра примерных основных образовательных программ среднего 
профессионального образования»; 

- Приказ Минобрнауки России от 09.12.2016 №1569 (ред. от 03.07.2024) «Об 
утверждении федерального государственного образовательного стандарта среднего 
профессионального образования по профессии 43.01.09 Повар, кондитер»; 
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- Приказ Министерства труда и социальной защиты Российской Федерации от 09 

марта 2022 г. № 113н «Об утверждении профессионального стандарта "Повар"»; 
- Приказ Министерства труда и социальной защиты Российской Федерации от 07 

сентября 2015 г. № 597н «Об утверждении профессионального стандарта "Кондитер"»; 
- Приказ Министерства труда и социальной защиты Российской Федерации от 01 

декабря 2015 г. № 914н «Об утверждении профессионального стандарта "Пекарь"»; 
- Приказ Министерства просвещения Российской Федерации от 12 августа 2022 г. № 

732 «О внесении изменений в федеральный государственный образовательный стандарт 
среднего общего образования, утвержденный приказом Министерства образования и 
науки Российской Федерации от 17 мая 2012 г. № 413»; 

- Письмо Министерства просвещения РФ от 1 марта 2023 г. № 05-592 «О 
направлении рекомендаций по получению среднего общего образования в пределах 
освоения образовательной программы среднего профессионального образования». 
1.3. Перечень сокращений, используемых в тексте ОП: 

ФГОС СПО – федеральный государственный образовательный стандарт среднего 
профессионального образования; 

ОП –образовательная программа;  
МДК – междисциплинарный курс; 
ПМ – профессиональный модуль; 
ОК – общие компетенции; 
ЛР – личностные результаты; 
ПК – профессиональные компетенции; 
ГИА – государственная итоговая аттестация. 
КИМ –Контрольные измерительные материалы 
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2.ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА ОП 

2.1. Цель (миссия)ОП 
Основная цель ОП – развитие у обучающихся личностных качеств, а также 

формирование общих и профессиональных компетенций в соответствии с требованиями 
ФГОС СПО по данной по профессии 43.01.09 «Повар, кондитер» будет профессионально 
готов к деятельности по: 

– приготовлению и подготовке к реализации полуфабрикатов для блюд, 
кулинарных изделий разнообразного ассортимента; 

– приготовлению, оформлению и подготовке к реализации горячих блюд, 
кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента; 

– приготовлению, оформлению и подготовке к реализации холодных блюд, 
кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента; 

– приготовлению, оформлению и подготовке к реализации холодных и горячих 
сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента; 

– приготовлению, оформлению и подготовке к реализации хлебобулочных, мучных 
кондитерских изделий разнообразного ассортимента. 

Образовательная программа ориентирована на реализацию следующих принципов: 
– приоритет практикоориентированных знаний выпускника; 
– ориентация на развитие местного и регионального сообщества; 
– формирование потребности к постоянному развитию и инновационной 

деятельности в профессиональной сфере, в том числе и к продолжению образования; 
– формирование готовности принимать решения и профессионально действовать в 

нестандартных ситуациях). 
2.2Срок освоения ОП 

Нормативные сроки освоения основной профессиональной образовательной 
программы среднего профессионального образования по профессии 43.01.09. Повар, 
кондитер при очной форме получения образования и присваиваемая квалификация 
составляют 2 года 10 месяцев. 
2.3.Трудоемкость ОП 
Обучение по учебным циклам 85 недель 
Учебная практика 5  недель 
Производственная практика (по профилю специальности) 28 недель 
Промежуточная аттестация 3 недели 
Государственная итоговая аттестация 1 недели 
Каникулы 24 недели 
Итого 147 недель 
2.4.Особенности ОП 

Содержание среднего профессионального образования по профессии 43.01.09 
«Повар, кондитер» определяется программой подготовки квалифицированных рабочих, 
служащих (далее – образовательная программа). 

Образовательный и профессиональный стандарты характеризуют квалификацию, 
необходимую выпускнику для осуществления определенного вида деятельности, трудовой 
функции и используются в качестве основы для создания учебно-методического комплекса, 
при составлении программ профессиональных модулей и общепрофессиональных 
дисциплин, учебно-методических материалов, а также при выборе форм и методов 
обучения. В структуре учебно-методического комплекса содержатся спецификации 
профессиональных и общих компетенций, которые отражают содержание дисциплин и 
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междисциплинарных курсов, а также связь профессиональных компетенций с ресурсами, 
обеспечивающими освоение этих компетенций, требования к педагогическим кадрам, 
условиям реализации образовательной программы. 

Результат освоения образовательной программы и сформированности компетенций 
подтверждается в рамках государственной итоговой аттестации, проводимой в форме 
демонстрационного экзамена. 

Оборудование учебных кабинетов и рабочие мест кабинетов оснащены: доска 
учебная, рабочее место преподавателя, столы, стулья (по числу обучающихся), шкафы для 
хранения муляжей (инвентаря), раздаточного дидактического материала и др.  

Технические средства обучения: компьютер, средства аудиовизуализации, 
мультимедийный проектор; телевизор, имеются наглядные пособия.  

Лаборатория «Учебный кондитерский цех» оснащена основным и вспомогательным 
технологическим оборудованием 

Оборудование лаборатории «Учебный кондитерский цех», «Учебный кулинарный 
цех» включает: помещение кухни ресторана, кондитерский цех, складское помещение, 
столы производственные, стол кондитерский, тумбы для хранения сыпучих продуктов, 
стенды по охране труда, стеллаж для хранения инвентаря.  

Механическое оборудование  
Миксер планетарный  
Тестораскаточная машина  
Тестомесильная машина  
Тепловое оборудование 
Конвекционные печи  
Плита электрическая 
 Пекарский шкаф  
Плиты индукционные 
Поверхность жарочная 
Печь конвекционная  
Фритюрница 
Пароконвектомат 
Холодильное оборудование 
Весоизмерительное оборудование 
Весы электронные 

2.5.Требование к абитуриентам 
Требования регламентируются Правилами приёма в ГБПОУ РК «РКИГ» «Правила 

приема на обучение по образовательным программам среднего профессионального 
образования в Судакском филиале ГБПОУ РК «РКИГ» на 2026-2027 учебный год»  
2.6. Востребованность выпускников 

Выпускники профессии 43.01.09. Повар, кондитер: 
 - приготовлению и подготовке к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных 

изделий разнообразного ассортимента;  
- приготовлению, оформлению и подготовке к реализации горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок разнообразного ассортимента; 
 - приготовлению, оформлению и подготовке к реализации холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента;  
- приготовлению, оформлению и подготовке к реализации холодных и горячих 

сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента;  
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- приготовлению, оформлению и подготовке к реализации хлебобулочных, мучных 
кондитерских изделий разнообразного ассортимента. 
2.7. Возможности продолжения образования выпускников 

Выпускник, освоивший ОП по 43.01.09. Повар, кондитер подготовлен:  
- к освоению ОП среднего профессионального образования;  
- к освоению ОП высшего образования по следующим направлениям подготовки по 

специальностям: 43.02.15 «Поварское и кондитерское дело». 
2.8. Основные пользователи ОП 

Основными пользователями ОП являются:  
- преподаватели, мастера производственного обучения Судакского филиала ГБПОУ 

РК «РКИГ»;  
- обучающиеся по профессии 43.01.09. Повар, кондитер;  
- администрация и коллегиальные органы управления;  
- абитуриенты и их родители;  
- работодатели. 
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3. ХАРАКТЕРИСТИКА ПРОФЕССИОНАЛЬНОЙ ДЕЯТЕЛЬНОСТИ 
ВЫПУСКНИКА 

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

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

3.2. Объекты профессиональной деятельности 
Объектами профессиональной деятельности выпускников являются: 
– основное и дополнительное сырье для приготовления кулинарных блюд, 

хлебобулочных и кондитерских мучных изделий; 
– технологическое оборудование пищевого и кондитерского производства, 

посуда и инвентарь;  
– процессы управления различными участками производства продукции 

общественного питания; 
– первичные трудовые коллективы организаций общественного питания 
Возможные наименования должностей выпускников по данной профессии в 

соответствии с профессиональными стандартами: бригадир поваров, кондитеров; старший 
повар, кондитер; су-шеф. Возможные режимы работы повара, кондитера в организациях 
питания: работа по скользящему или постоянному графику, ночью, в выходные и 
праздничные дни, сверхурочно, а также при необходимости неполный или 
ненормированный рабочий день. 

Медицинскими противопоказаниями для работы по данной профессии являются 
хронические заболевания органов пищеварения, дыхания, опорнодвигательного аппарата, 
инфекционные и аллергические заболевания, кожновенерические и нервные болезни; 
заразные заболевания (например, туберкулез, гепатит, сальмонелез и др.). 

Требования к личным, профессионально значимым качествам и индивидуальным 
способностям обучающихся и выпускников: 

 - быть честным, ответственным;  
- уметь работать в команде или самостоятельно; 
 - иметь склонность к выполнению работ по обслуживанию посетителей; 
 - обладать способностью к концентрации внимания; иметь хорошую координацию;  
- иметь склонность к выполнению ручной работы, обладать подвижностью пальцев 

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

чувствовать время, хорошее цветоразличение;  
- иметь хорошее воспроизводящее воображение, склонность к творческой работе; 

иметь способность анализировать производственную ситуацию, быстро принимать 
решения; 

 - иметь способности самостоятельно критически оценивать результаты своей 
деятельности, корректировать действия, нести ответственность за результаты работы; 

 - уметь организовывать собственную деятельность, планировать 
последовательность выполнения работ адекватно заданию; 

- обладать коммуникативными качествами: иметь навыки делового общения 
(продуктивно общаться с коллегами, руководством, посетителями), толерантность к 
многочисленным контактам, уметь конструктивно воспринимать критические замечания, 
осуществлять поиск требуемой информации различными способами, в том числе и с 
помощью сети Интернет;  
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- использовать в работе информационно-коммуникационные технологии. 
3.3. Виды профессиональной деятельности 

Видом профессиональной деятельности в соответствии с профессиональными 
стандартами «Повар, кондитер» является: 

 - Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных 
изделий разнообразного ассортимента;  

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

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

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

 - Приготовление, оформление и подготовка к реализации хлебобулочных, мучных 
кондитерских изделий разнообразного ассортимента. 
3.4. Задачи профессиональной деятельности 

В области - приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для 
блюд, кулинарных изделий разнообразного ассортимента. знать: требования охраны 
труда, пожарной безопасности, производственной санитарии и личной гигиены в 
организациях питания; виды, назначение, правила безопасной эксплуатации 
технологического оборудования и правила ухода за ним; требования к качеству, условиям 
и срокам хранения овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, птицы, дичи, 
полуфабрикатов из них; рецептуры, методы обработки сырья, приготовления 
полуфабрикатов; способы сокращения потерь при обработке сырья и приготовлении 
полуфабрикатов. уметь: подготавливать рабочее место, выбирать, безопасно 
эксплуатировать оборудование, производственный инвентарь, инструменты, 
весоизмерительные приборы в соответствии с инструкциями и регламентами; соблюдать 
правила сочетаемости, взаимозаменяемости, рационального использования сырья и 
продуктов, подготовки и применения пряностей и приправ; выбирать, применять, 
комбинировать методы обработки сырья, приготовления полуфабрикатов, обеспечивать 
условия, соблюдать сроки их хранения. иметь практический опыт в: подготовке, уборке 
рабочего места; подготовке к работе, безопасной эксплуатации технологического 
оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов; 
обработке традиционных видов овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, птицы, 
дичи; приготовлении, порционировании (комплектовании), упаковке на вынос, хранении 
полуфабрикатов разнообразного ассортимента; ведении расчетов с потребителями. 

В области - приготовление, оформление и подготовка к реализации горячих 
блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента. знать: требования 
охраны труда, пожарной безопасности, производственной санитарии и личной гигиены в 
организациях 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, методы приготовления, варианты 
оформления и подачи супов, соусов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок, в том 
числе региональных; нормы расхода, способы сокращения потерь, сохранения пищевой 
ценности продуктов при приготовлении; правила и способы сервировки стола, презентации 
супов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок. уметь: подготавливать рабочее место, 
выбирать, безопасно эксплуатировать оборудование, производственный инвентарь, 
инструменты, весоизмерительные приборы в соответствии с инструкциями и 
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регламентами; соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости продуктов, 
подготовки и применения пряностей и приправ; выбирать, применять, комбинировать 
способы приготовления, творческого оформления и подачи супов, горячих блюд, 
кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента, в том числе региональных; 
порционировать (комплектовать), эстетично упаковывать на вынос, хранить с учетом 
требований к безопасности готовой продукции. иметь практический опыт в: подготовке, 
уборке рабочего места, выборе, подготовке к работе, безопасной эксплуатации 
технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, 
весоизмерительных приборов; выборе, оценке качества, безопасности продуктов, 
полуфабрикатов, приготовлении, творческом оформлении, эстетичной подаче супов, 
соусов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента, в том 
числе региональных; упаковке, складировании неиспользованных продуктов; 
порционировании (комплектовании), упаковке на вынос, хранении с учетом требований к 
безопасности готовой продукции; ведении расчетов с потребителями. 

В области - приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных 
блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента. знать: требования 
охраны труда, пожарной безопасности, производственной санитарии и личной гигиены в 
организациях питания; виды, назначение, правила безопасной эксплуатации 
технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, 
весоизмерительных приборов, посуды и правила ухода за ними; ассортимент, рецептуры, 
требования к качеству, условия и сроки хранения, методы приготовления, варианты 
оформления и подачи салатов, холодных блюд, кулинарных изделий, закусок 
разнообразного ассортимента, в том числе региональных; нормы расхода, способы 
сокращения потерь, сохранения пищевой ценности продуктов при приготовлении; правила 
и способы сервировки стола, презентации салатов, холодных блюд, кулинарных изделий, 
закусок разнообразного ассортимента, в том числе региональных. уметь: рационально 
организовывать, проводить текущую уборку рабочего места, выбирать, подготавливать к 
работе, безопасно эксплуатировать технологическое оборудование, производственный 
инвентарь, инструменты, весоизмерительные приборы с учетом инструкций и регламентов; 
соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости продуктов, подготовки и 
применения пряностей и приправ; выбирать, применять, комбинировать способы 
приготовления, творческого оформления и подачи салатов, холодных блюд, кулинарных 
изделий, закусок разнообразного ассортимента, в том числе региональных; 
порционировать (комплектовать), эстетично упаковывать на вынос, хранить с учетом 
требований к безопасности готовой продукции. Иметь практический опыт в: подготовке, 
уборке рабочего места, выборе, подготовке к работе, безопасной эксплуатации 
технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, 
весоизмерительных приборов; выборе, оценке качества, безопасности продуктов, 
полуфабрикатов, приготовлении, творческом оформлении, эстетичной подаче салатов, 
холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента, в том числе 
региональных; упаковке, складировании неиспользованных продуктов; порционировании 
(комплектовании), упаковке на вынос, хранении с учетом требований к безопасности 
готовой продукции; ведении расчетов с потребителями. 

В области - приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных и 
горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента. знать: 
требования охраны труда, пожарной безопасности, производственной санитарии и личной 
гигиены в организациях питания; виды, назначение, правила безопасной эксплуатации 
технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, 
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весоизмерительных приборов, посуды и правила ухода за ними; ассортимент, требования к 
качеству, условиям и срокам хранения, рецептуры, методы приготовления, варианты 
оформления и подачи холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков, в том числе 
региональных; нормы расхода, способы сокращения потерь, сохранения пищевой ценности 
продуктов при приготовлении и хранении; правила и способы сервировки стола, 
презентации холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного 
ассортимента, в том числе региональных. уметь: рационально организовывать, проводить 
уборку рабочего места повара, выбирать, подготавливать к работе, безопасно 
эксплуатировать технологическое оборудование, производственный инвентарь, 
инструменты, весоизмерительные приборы с учетом инструкций и регламентов; соблюдать 
правила сочетаемости, взаимозаменяемости продуктов, подготовки и применения 
пряностей и приправ; выбирать, применять, комбинировать способы приготовления, 
творческого оформления и подачи холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков 
разнообразного ассортимента, в том числе региональных; порционировать 
(комплектовать), эстетично упаковывать на вынос, хранить с учетом требований к 
безопасности готовой продукции; иметь практический опыт в: подготовке, уборке рабочего 
места, выборе, подготовке к работе, безопасной эксплуатации технологического 
оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов; 
выборе, оценке качества, безопасности продуктов, полуфабрикатов, приготовлении, 
творческом оформлении, эстетичной подаче холодных и горячих сладких блюд, десертов, 
напитков разнообразного ассортимента, в том числе региональных; упаковке, 
складировании неиспользованных продуктов; порционировании (комплектовании), 
упаковке на вынос, хранении с учетом требований к безопасности готовой продукции; 
ведении расчетов с потребителями. 

В области - приготовление, оформление и подготовка к реализации 
хлебобулочных, мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента. знать: 
требования охраны труда, пожарной безопасности, производственной санитарии и личной 
гигиены в организациях питания; виды, назначение, правила безопасной эксплуатации 
технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, 
весоизмерительных приборов, посуды и правила ухода за ними; ассортимент, рецептуры, 
требования к качеству, условия и сроки хранения хлебобулочных, мучных кондитерских 
изделий; методы подготовки сырья, продуктов, приготовления теста, отделочных 
полуфабрикатов, формовки, варианты оформления, правила и способы презентации 
хлебобулочных, мучных кондитерских изделий, в том числе региональных; правила 
применения ароматических, красящих веществ, сухих смесей и готовых отделочных 
полуфабрикатов промышленного производства; способы сокращения потерь и сохранения 
пищевой ценности продуктов при приготовлении; уметь: рационально организовывать, 
проводить уборку рабочего места, выбирать, подготавливать, безопасно эксплуатировать 
технологическое оборудование, производственный инвентарь, инструменты, 
весоизмерительные приборы с учетом инструкций и регламентов; соблюдать правила 
сочетаемости, взаимозаменяемости продуктов, подготовки и применения пряностей и 
приправ; выбирать, применять, комбинировать способы подготовки сырья, замеса теста, 
приготовления фаршей, начинок, отделочных полуфабрикатов, формования, выпечки, 
отделки хлебобулочных, мучных кондитерских изделий; хранить, порционировать 
(комплектовать), эстетично упаковывать на вынос готовые изделия с учетом требований к 
безопасности; иметь практический опыт в: подготовке, уборке рабочего места, выборе, 
подготовке к работе, безопасной эксплуатации технологического оборудования, 
производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов; выборе, 
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оценке качества, безопасности продуктов, полуфабрикатов; приготовлении, хранении 
фаршей, начинок, отделочных полуфабрикатов; подготовке отделочных полуфабрикатов 
промышленного производства; приготовлении, подготовке к реализации хлебобулочных, 
мучных кондитерских изделий, в том числе региональных; порционировании 
(комплектовании), эстетичной упаковке на вынос, хранении с учетом требований к 
безопасности; ведении расчетов с потребителями. 
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4. КОМПЕТЕНЦИИ ВЫПУСКНИКА КАК СОВОКУПНЫЙ ОЖИДАЕМЫЙ РЕЗУЛЬТАТ ОБУЧЕНИЯ ПО 
ЗАВЕРШЕНИЮ ОСВОЕНИЯ ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ ПРОГРАММЫ 

 
4.1. Общие компетенции 
Квалифицированный рабочий по профессии «Повар, кондитер» должен обладать общими компетенциями, включающими в 

себя способность: 
Код компетенции Содержание 
ОК 1.. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности применительно к 

различным контекстам; 
ОК 02.  Использовать современные средства поиска, анализа и интерпретации информации, 

и информационные технологии для выполнения задач профессиональной деятельности; 
ОК 03. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное 

развитие, предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере, использовать знания 
по правовой и финансовой грамотности в различных жизненных ситуациях;
 

ОК 04. Эффективно взаимодействовать и работать в коллективе и команде; 
ОК 05. Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке 

Российской Федерации с учетом особенностей социального и культурного контекста; 
ОК 06. Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное 

поведение на основе традиционных российских духовно-нравственных ценностей, в том числе с 
учетом гармонизации межнациональных и межрелигиозных отношений, применять стандарты 
антикоррупционного поведения 

ОК 07. Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, применять 
знания об изменении климата, принципы бережливого производства, эффективно действовать в 
чрезвычайных ситуациях;
 

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

ОК 09. Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном 
языках 

4.2. Профессиональные компетенции 
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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 произ- 
водственный 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; 
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– проверять соблюдение температурного режима в 
холодильном оборудовании; 
– выбирать оборудование, производственный инвентарь, 
инструменты, посуду в соответствии с видом сырья и способом 
его обработки; 
– включать и подготавливать к работе технологическое 
оборудование, производственный инвентарь, инструменты, 
весоизмерительные приборы в соответствии с инструкциями и 
регламентами, стандартами чистоты; 
– соблюдать правила техники безопасности, пожарной 
безопасности, охраны труда; 
– оценивать наличие, определять объем заказываемых 
продуктов в соответствии с потребностями, условиями 
хранения;  
– оформлять заказ в письменном виде или с использованием 
электронного документооборота; 
– пользоваться весоизмерительным оборудованием при 
взвешивании продуктов; 
– сверять соответствие получаемых продуктов заказу и 
накладным; 
– проверять органолептическим способом качество, 
безопасность сырья, продуктов, материалов; 
– сопоставлять данные о времени изготовления и сроках 
хранения особо скоропортящихся продуктов; 
– обеспечивать хранение сырья и пищевых продуктов в 
соответствии с инструкциями и регламентами, стандартами 
чистоты, соблюдением товарного соседства; 
– осуществлять выбор сырья, продуктов, материалов в 
соответствии с технологическими требованиями; 
– использовать нитрат-тестер для оценки безопасности сырья 
Знания: 
– требования охраны труда, пожарной безопасности и 
производственной санитарии в организации питания; 
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– 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; 
– ассортимент, требования к качеству, условия и сроки 
хранения традиционных видов овощей, грибов, рыбы, 
нерыбного водного сырья, мяса, домашней птицы, дичи; 
– правила оформления заявок на склад; 
– правила приема прдуктов по количеству и качеству; 
– ответственность за сохранность материальных 
ценностей; 
– правила снятия остатков на рабочем месте; 
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– правила проведения контрольного взвешивания 
продуктов; 
– виды, назначение и правила эксплуатации приборов для 
экспресоценки качества и безопасности сырья и материалов; 
– правила обращения с тарой поставщика; 
– правила поверки весоизмерительного оборудования 

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

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

ПК 1.3. 
Проводить 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; 
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– 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, филитирова- 
нии рыбы, править кухонные ножи; 
– нарезать, измельчать рыбу вручную или механическим 
способом; 
– порционировать, формовать, панировать различными 
способами полуфабрикаты из рыбы и рыбной котлетной массы; 
– соблюдать выход готовых полуфабрикатов при 
порционировании (комплектовании); 
– проверять качество готовых полуфабрикатов перед 
упаковкой, комплектованием; применять различные техники 
порционирования, комплектования с учетом 
ресурсосбережения; 
– выбирать материалы, посуду, контейнеры для упаковки; 
эстетично упаковывать, комплектовать полуфабрикаты в 
соответствии с их видом, способом и сроком реализации 
– обеспечивать условия, сроки хранения, товарное 
соседство скомплектованных, упакованных полуфабрикатов; 
– рассчитывать стоимость, вести расчет с потребителями, 
учет реализованных полуфабрикатов; 
– владеть профессиональной терминологией; 
консультировать потребителей, оказывать им помощь в выборе 
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Знания: 
– требования охраны труда, пожарной безопасности и 
производственной санитарии в организации питания; 
– виды, назначение, правила безопасной эксплуатации 
технологического оборудования, производственного инвентаря, 
инструментов, весоизмерительных приборов, посуды и правила 
ухода за ними; 
– 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 (комплек- 
тования), упаковки, маркирования и правила складирования, 
условия и сроки хранения 
упакованных полуфабрикатов; 
– правила и порядок расчета с потребителями при отпуске 
на вынос; ответственность за правильность расчетов; 
– правила, техника общения с потребителями; 
– базовый словарный запас на иностранном языке 

ПК 1.4. 
Проводить приготовление и подготовку к 
реализации полуфабрикатов разнообразного 
ассортимента для блюд, кулинарных изделий 
из мяса, домашней птицы, дичи, кролика 

Практический опыт в: 
– приготовлении полуфабрикатов для блюд, кулинарных 
изделий из мяса, домашней птицы, дичи, кролика 
разнообразного ассортимента, в том числе региональных; 
– порционировании (комплектовании), упаковке на вынос, 
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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 
Знания: 
– требования охраны труда, пожарной безопасности и 
производственной санитарии в организации питания; 
– виды, назначение, правила безопасной эксплуатации 
технологического оборудования, производственного инвентаря, 
ин- 
струментов, весоизмерительных приборов, посуды и правила 
ухода за ними; 
– ассортимент, рецептуры, требования к качеству, 
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условиям и срокам хранения полуфабрикатов для блюд, 
кулинарных изделий из мяса, домашней птицы, дичи, кролика 
разнообразного ассортимента, в том числе региональных; 
– методы приготовления полуфабрикатов из мяса, 
домашней птицы, дичи, кролика, рубленой массы (нарезки, 
маринования, формования, панирования, фарширования, снятия 
филе, порционирования птицы, дичи и т.д.); 
– способы сокращения потерь, сохранения пищевой 
ценности продуктов при приготовлении полуфабрикатов; 
– техника порционирования (комплектования), упаковки, 
маркирования и правила складирования, условия и сроки 
хранения упакованных полуфабрикатов; 
– правила и порядок расчета с потребителями при отпуске 
на вынос; ответственность за правильность расчетов; 
– правила, техника общения с потребителями; 
– базовый словарный запас на иностранном языке 

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

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

Практический опыт в: 
– подготовке, уборке рабочего места, подготовке к работе, 
проверке технологического оборудования, производственного 
инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов; 
– подготовка к использованию обработанного сырья, 
полуфабрикатов, пищевых продуктов, других расходных 
материалов 
Умения: 
– выбирать, рационально размещать на рабочем месте 
оборудование, инвентарь, посуду, сырье, материалы в 
соответствии с инструкциями и регламентами, стандартами 
чистоты, видом работ; 
– проводить текущую уборку рабочего места повара в 
соответствии с инструкциями и регламентами, стандартами 
чистоты; 
– выбирать и применять моющие и дезинфицирующие 
средства; 
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– владеть техникой ухода за весоизмерительным 
оборудованием; 
– мыть вручную и в посудомоечной 
машине, чистить и раскладывать на хранение кухонную посуду 
и производственный инвентарь в соответствии со стандартами 
чистоты; 
– соблюдать правила мытья кухонных ножей, острых, 
травмоопасных частей технологического оборудования; 
– подготавливать к работе, проверять технологическое 
оборудование, производственный инвентарь, инструменты, 
весоизмерительные приборы в соответствии с инструкциями и 
регламентами, стандартами чистоты; 
– соблюдать правила техники безопасности, пожарной 
безопасности, охраны труда; 
– выбирать, подготавливать материалы, посуду, 
контейнеры, оборудование для упаковки, хранения, подготовки 
к транспортированию готовых горячих блюд, кулинарных 
изделий, закусок 
– оценивать наличие, проверять органолептическим 
способом качество, безопасность обработанного сырья, 
полуфабрикатов, пищевых продуктов, пряностей, приправ и 
других расходных материалов; 
– осуществлять их выбор в соответствии с 
технологическими требованиями; 
– обеспечивать их хранение в соответствии с 
инструкциями и регламентами, стандартами чистоты; 
– своевременно оформлять заявку на склад 
Знания: 
– требования охраны труда, пожарной безопасности и 
производственной санитарии в организации питания; 
– виды, назначение, правила безопасной эксплуатации 
технологического оборудования, производственного инвентаря, 
инструментов, весоизмерительных приборов, посуды и правила 
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ухода за ними; 
– организация работ по приготовлению горячих блюд, 
кулинарных изделий, закусок; 
– последовательность выполнения технологических 
операций, современные методы приготовления горячих блюд, 
кулинарных изделий, закусок; 
– регламенты, стандарты, в том 
числе система анализа, оценки и управления опасными 
факторами (система ХАССП) и 
– нормативно-техническая документация, используемая 
при приготовлении горячих блюд, кулинарных изделий, 
закусок; 
– возможные последствия нарушения санитарии и 
гигиены; 
– требования к личной гигиене персонала при подготовке 
производственного инвентаря и кухонной посуды; 
– правила безопасного хранения чистящих, моющих и 
дезинфицирующих средств, предназначенных для 
последующего использования; 
– правила утилизации отходов 
– виды, назначение упаковочных материалов, способы 
хранения пищевых продуктов; 
– виды, назначение оборудования, инвентаря посуды, 
используемых для порционирования (комплектования) готовых 
горячих блюд, кулинарных изделий, закусок; 
– способы и правила порционирования (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; 
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– 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; 
− использовать для приготовления бульонов
 концентраты промышленного производства; 
− определять степень готовности бульонов и отваров и их 
вкусовые качества, доводить до вкуса; 
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– 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; 
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– требования к безопасности хранения готовых бульонов, 
отваров; 
– правила маркирования упакованных бульонов, отваров 

ПК 2.3. 
Осуществлять приготовление, творческое 
оформление и подготовку к реализации супов 
разнообразного ассортимента 

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

ПК 2.4. 
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; 
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– выбирать, подготавливать пряности, приправы, специи; 
– взвешивать, измерять продукты, входящие в состав 
соусов в соответствии с рецептурой; осуществлять их 
взаимозаменяемость в соответствии с нормами закладки, 
особенностями заказа, сезонностью; 
– рационально использовать продукты, полуфабрикаты; 
– готовить соусные полуфабрикаты: пассеровать овощи, 
томатные продукты, муку; подпекать овощи без жира; 
разводить, заваривать мучную пассеровку, готовить льезоны; 
варить и организовывать хранение концентрированных 
бульонов, готовить овощные и фруктовые пюре для соусной 
основы; 
– охлаждать, замораживать, размораживать, хранить, 
разогревать отдельные компоненты соусов, готовые соусы с 
учетом требований по безопасности; 
– закладывать продукты, подготовленные соусные 
полуфабрикаты в определенной последовательности с учетом 
продолжительности их варки; 
– соблюдать температурный и вре- 
менной режим варки соусов, определять степень готовности 
соусов; 
– выбирать, применять, комбинировать различные методы 
приготовления основных соусов и их производных; 
– рассчитывать нормы закладки муки и других 
загустителей для получения соусов определенной 
консистенции; 
– изменять закладку продуктов в соответствии с 
изменением выхода соуса; 
– доводить соусы до вкуса; 
– проверять качество готовых соусов перед отпуском их на 
раздачу; 
– порционировать, соусы с применением мерного 
инвентаря, дозаторов, с соблюдением требований по 



32 

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 
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приготовлении соусов, правила их безопасной эксплуатации; 
– правила охлаждения и замораживания отдельных 
компонентов для соусов, соусных полуфабрикатов; 
– правила размораживания и разогрева отдельных 
компонентов для соусов, соусных полуфабрикатов; 
– требования к безопасности хранения отдельных 
компонентов соусов, соусных полуфабрикатов; 
– нормы закладки муки и других загустителей для 
получения соусов различной консистенции 
– техника порционирования, варианты подачи соусов; 
– виды, назначение посуды для подачи, термосов, 
контейнеров для отпуска на вынос соусов; 
– методы сервировки и подачи соусов на стол; способы 
оформления тарелки соусами; 
– температура подачи соусов; 
– требования к безопасности хранения готовых соусов 

ПК 2.5. 
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; 
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– осуществлять взаимозаменяемость продуктов в 
соответствии с нормами закладки, особенностями заказа, 
сезонностью; 
– использовать региональные продукты для приготовления 
горячих блюд и гарниров из овощей, грибов, круп, бобовых, 
макаронных изделий разнообразного ассортимента 
− выбирать, применять комбинировать различные способы 
приготовления блюд и гарниров из овощей и грибов с учетом 
типа питания, их вида и кулинарных свойств: 
− замачивать сушеные; 
− бланшировать; 
− варить в воде или в молоке; 
− готовить на пару; 
− припускать в воде, бульоне и собственном соку; 
− - жарить сырые и предварительно отваренные; 
− - жарить на решетке гриля и плоской поверхности; 
− фаршировать, тушить, запекать; 
− готовить овощные пюре; 
− готовить начинки из грибов; 
– определять степень готовности блюд и гарниров из 
овощей и грибов; 
– доводить до вкуса, нужной консистенции блюда и 
гарниры из овощей и грибов; 
– выбирать оборудование, производственный инвентарь, 
посуду, инструменты в соответствии со способом 
приготовления; 
– выбирать, применять комбинировать различные способы 
приготовления блюд и гарниров из круп, бобовых и 
макаронных изделий с учетом типа питания, вида основного 
сырья и его кулинарных свойств: 
− замачивать в воде или молоке; 
− бланшировать; 
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− варить в воде или в молоке; 
− готовить на пару; 
− припускать в воде, бульоне и смеси молока и воды; 
− жарить предварительно отваренные; 
− готовить массы из каш, формовать, жарить, запекать 
изделия из каш; 
− готовить блюда из круп в сочетании с мясом, овощами; 
− выкладывать в формы для запекания, запекать 
подготовленные макаронные изделия, бобовые; 
− готовить пюре из бобовых; 
– определять степень готовности блюд и гарниров из круп, 
бобовых, макаронных изделий; 
– доводить до вкуса, нужной консистенции блюда и 
гарниры из круп, бобовых, макаронных изделий; 
– рассчитывать соотношение жидкости и основновного 
продукта в соответствии с нормами для замачивания, варки, 
припускания круп, бобовых, макаронных изделий; 
– выбирать оборудование, производственный инвентарь, 
посуду, инструменты в соответствии со способом 
приготовления; 
– проверять качество готовых из овощей, грибов, круп, 
бобовых, макаронных изделий перед отпуском, упаковкой на 
вынос; 
– порционировать, сервировать и оформлять 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 по- 
дачи горячих блюд и гарниров из овощей, грибов, круп, 
бобовых, макаронных изделий; 
– охлаждать и замораживать готовые горячие блюда и 
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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 

  Знания: 
– правила выбора основных продуктов и дополнительных 
ингредиентов с учетом их сочетаемости, взаимозаменяемости; 
– критерии оценки качества основных продуктов и 
дополнительных ингредиентов для горячих блюд и гарниров из 
овощей, грибов, круп, бобовых, макаронных изделий 
разнообразного ассортимента; 
– виды, характеристика региональных видов сырья, 
продуктов; 
– нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов; 
– методы приготовления блюд и гарниров из овощей и 
грибов, правила их выбора с учетом типа питания, кулинарных 
свойств овощей и грибов; 
– виды, назначение и правила безопасной эксплуатации 
оборудования, инвентаря инструментов; 
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– ассортимент, рецептуры, требования к качеству, 
температура подачи блюд и гарниров из овощей и грибов; 
– органолептические способы определения готовности; 
– ассортимент пряностей, приправ, используемых при 
приготовлении блюд из овощей и грибов, их сочетаемость с 
основными продуктами; 
– нормы взаимозаменяемости основного сырья и 
дополнительных ингредиентов с учетом сезонности, 
региональных особенностей 
– методы приготовления блюд и гарниров из круп, 
бобовых и макаронных изделий, правила их выбора с учетом 
типа питания, кулинарных свойств основного сырья и 
продуктов; 
– виды, назначение и правила безопасной эксплуатации 
оборудования, инвентаря инструментов; 
– ассортимент, рецептуры, требования к качеству, 
температура подачи блюд и гарниров из круп, бобовых и 
макаронных изделий; 
– органолептические способы определения готовности; 
– ассортимент пряностей, приправ, используемых при 
приготовлении блюд и гарниров из круп, бобовых и 
макаронных изделий, их сочетаемость с основными 
продуктами; 
– нормы взаимозаменяемости основного сырья и 
дополнительных ингредиентов с учетом сезонности, 
региональных особенностей 
– техника порционирования, варианты оформления блюд и 
гарниров из овощей, грибов, круп, бобовых, макаронных 
изделий разнообразного ассортимента для подачи; 
– виды, назначение посуды для подачи, термосов, 
контейнеров для отпуска на вынос блюд и гарниров из овощей, 
грибов, круп, бобовых, макаронных изделий разнообразного 
ассортимента, в том числе региональных; 
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– методы сервировки и подачи, температура подачи блюд 
и гарниров из овощей, грибов, круп, бобовых, макаронных 
изделий разнообразного ассортимента; 
– правила разогревания, 
– правила охлаждения, замораживания и хранения готовых 
блюд и гарниров 
из овощей, грибов, круп, бобовых, макаронных изделий 
разнообразного ассортимента; 
– требования к безопасности хранения готовых горячих 
блюд и гарниров из овощей, грибов, круп, бобовых, 
макаронных изделий разнообразного ассортимента; 
– правила и порядок расчета потребителей при оплате 
наличными деньгами, при безналичной форме оплаты; 
– правила поведения, степень ответственности за 
правильность расчетов с потребителями; 
– правила, техника общения с потребителями; 
базовый словарный запас на иностранном языке 

 ПК 2.6. 
Осуществлять приготовление, творческое 
оформление и подготовку к реализации 
горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 
из яиц, творога, сыра, муки разнообразного 
ассортимента 

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

 ПК 2.7. 
Осуществлять приготовление, творческое 
оформление и подготовку к реализации 
горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 
из рыбы, нерыбного водного сырья 
разнообразного ассортимента 

Практический опыт в: 
– приготовлении, творческом оформлении и подготовке к 
реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из 
рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного ассортимента; 
– ведении расчетов с потребителями при отпуске 
продукции на вынос; взаимодействии с потребителями при 
отпуске продукции с прилавка/раздачи 
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Умения: 
– подбирать в соответствии с технологическими 
требованиями, оценивать качество и безопасность рыбы, 
нерыбного водного сырья и дополнительных ингредиентов к 
ним; 
– организовывать их хранение в процессе приготовления 
горячих блюд, кулинарных изделий, закуок 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; 
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- бланшировать и отваривать мясо крабов; 
- припускать мидий в небольшом количестве жидкости и 
собственном соку; 
- жарить кальмаров, креветок, мидий на решетке гриля, 
основным способом, в большом количестве жира; 
– определять степень готовности горячих блюд, 
кулинарных изделий из рыбы, нерыбного водного сырья; 
доводить до вкуса; 
– выбирать оборудование, производственный инвентарь, 
посуду, инструменты в соответствии со способом 
приготовления; 
– проверять качество готовых горячих блюд, кулинарных 
изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья перед 
отпуском, упаковкой на вынос; 
– порционировать, сервировать и оформлять горячие 
блюда, кулинарные изделия, закуски из рыбы, нерыбного 
водного сырья для подачи с учетом рационального 
использования ресурсов, соблюдением требований по 
безопасности готовой продукции; 
– соблюдать выход при порционировании; 
– выдерживать температуру подачи горячих блюд, 
кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного 
сырья; 
– охлаждать и замораживать готовые горячих блюд, 
кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного 
сырья с учетом требований к безопасности пищевых продуктов; 
– 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, 
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для транспортирования; 
– рассчитывать стоимость, 
– вести расчет с потребителями при отпуске на вынос, учет 
реализованных горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из 
рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного ассортимента; 
– владеть профессиональной терминологией; 
– консультировать потребителей, оказывать им помощь в 
выборе горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, 
нерыбного водного сырья 
Знания: 
– правила выбора основных продуктов и дополнительных 
ингредиентов с учетом их сочетаемости, взаимозаменяемости; 
– критерии оценки качества основных продуктов и 
дополнительных 
– ингредиентов для горячих блюд кулинарных изделий, 
закусок из рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного 
ассортимента; 
– виды, характеристика региональных видов сырья, 
продуктов; 
– нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов; 
– методы приготовления горячих блюд, кулинарных 
изделий, закусок из 
рыбы, нерыбного водного сырья, правила их выбора с учетом 
типа питания, кулинарных свойств рыбы и нерыбного водного 
сырья; 
– виды, назначение и правила безопасной эксплуатации 
оборудования, инвентаря инструментов; 
– ассортимент, рецептуры, требования к качеству, 
– температура подачи горячих блюд, кулинарных изделий, 
закусок из рыбы, нерыбного водного сырья; 
– органолептические способы определения готовности; 
– ассортимент пряностей, приправ, используемых при 
приготовлении горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из 
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рыбы, нерыбного водного сырья, их сочетаемость с основными 
продуктами; 
– нормы взаимозаменяемости основного сырья и 
дополнительных ингредиентов с учетом сезонности, 
региональных особенностей 
– техника порционирования, варианты оформления 
горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, 
нерыбного водного сырья разнообразного ассортимента для 
подачи; 
– виды, назначение посуды для подачи, термосов, 
контейнеров для отпуска на вынос горячих блюд, кулинарных 
изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья 
разнообразного ассортимента, в том числе региональных; 
– методы сервировки и подачи, температура подачи 
горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, 
нерыбного водного сырья разнообразного ассортимента; 
– правила разогревания, 
– правила охлаждения, замораживания и хранения готовых 
горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, 
нерыбного водного сырья разнообразного ассортимента; 
– требования к безопасности хранения готовых горячих 
блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного 
водного сырья разнообразного ассортимента; 
– правила маркирования упакованных блюд, кулинарных 
изделий, закусок 
из рыбы, нерыбного водного сырья, правила заполнения 
этикеток 
– правила и порядок расчета потребителей при отпуске на 
вынос; 
– 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 2.8. 
Осуществлять приготовление, творческое 
оформление и подготовку к реализации 
горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 
из мяса, домашней птицы, дичи и кролика 
разнообразного ассортимента 

Практический опыт в: 
– приготовлении, творческом оформлении и подготовке к 
реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из 
мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи, кролика; 
– ведении расчетов с потребителями при отпуске 
продукции на вынос; взаимодействии с потребителями при 
отпуске продукции с прилавка/раздачи 
Умения: 
– подбирать в соответствии с технологическими 
требованиями, оценивать качество и безопасность мяса, мясных 
продуктов, домашней птицы, дичи, кролика и дополнительных 
ингредиентов к ним; 
– организовывать их хранение в процессе приготовления 
горячих блюд, кулинарных изделий, закуок из мяса, домашней 
птицы, дичи. кролика; 
– 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; 
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− припускать мясо, мясные продукты, птицу, кролика 
порционными кусками, изделия из котлетной массы в 
небольшом количестве жидкости и на пару; 
− жарить мясо крупным куском, подготовленные тушки 
птицы, дичи, кролика целиком; 
− жарить порционные куски мяса, мясных продуктов, 
домашней птицы, дичи, кролика, изделия из котлетной массы 
основным способом, во фритюре; 
− жарить порционные куски мяса, мясных продуктов, 
домашней птицы, дичи, кролика, изделия из котлетной, 
натуральной рублей массы на решетке гриля и плоской 
поверхности; 
− жарить мясо, мясные продукты, домашнюю птицу, 
кролика мелкими кусками; 
− жарить пластованные тушки птицы под прессом; 
− жарить на шпажках, на вертеле на огне, на гриле; 
− тушить мясо крупным, порционным и мелкими кусками 
гарниром и без; 
− запекать мясо, мясные продукты, домашнюю птицу, 
дичь, кролика в сыром виде и после предварительной варки, 
тушения, обжаривания с гарниром, соусом и без; 
− бланшировать, отваривать мясные продукты; 
– определять степень готовности горячих блюд, 
кулинарных изделий из мяса, мясных продуктов, домашней 
птицы, дичи, кролика; доводить до вкуса; 
– выбирать оборудование, производственный инвентарь, 
посуду, инструменты в соответствии со способом 
приготовления 
– проверять качество готовых горячих блюд, кулинарных 
изделий, закусок из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, 
дичи, кролика перед отпуском, упаковкой на вынос; 
– порционировать, сервировать и оформлять горячие 
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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 
– 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 
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дополнительных ингредиентов для горячих блюд кулинарных 
изделий, закусок из мяса, домашней птицы, дичи, кролика 
разнообразного ассортимента; 
– виды, характеристика региональных видов сырья, 
продуктов; 
– нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов; 
– методы приготовления горячих блюд, кулинарных 
изделий, закусок из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, 
дичи, кролика, правила их выбора с учетом типа питания, 
кулинарных свойств продуктов; 
– виды, назначение и правила безопасной эксплуатации 
оборудования, инвентаря инструментов; 
– ассортимент, рецептуры, требования к качеству, 
температура подачи горячих блюд, кулинарных изделий, 
закусок из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи, 
кролика; 
– органолептические способы определения готовности; 
– ассортимент пряностей, приправ, используемых при 
приготовлении горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из 
мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи, кролика, их 
сочетаемость с основными продуктами; 
– нормы взаимозаменяемости основного сырья и 
дополнительных ингредиентов с учетом сезонности, 
региональных особенностей 
– техника порционирования, варианты оформления 
горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, мясных 
продуктов, домашней птицы, дичи, кролика разнообразного 
ассортимента для 
подачи; 
– виды, назначение посуды для подачи, термосов, 
контейнеров для отпуска на вынос горячих блюд, кулинарных 
изделий, закусок из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, 
дичи, кролика разнообразного ассортимента, в том числе 
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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 холодныхблюд, 
кулинарных изделий, закусок 
– подготовка к использованию обработанного сырья, 
полуфабрикатов, пищевых продуктов, других расходных 
материалов 
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Умения: 
– выбирать, рационально размещать на рабочем месте 
оборудование, инвентарь, посуду, сырье, материалы в 
соответствии с инструкциями и регламентами, стандартами 
чистоты; 
– проводить текущую уборку рабочего места повара в 
соответствии с инструкциями и регламентами, стандартами 
чистоты; 
– применять регламенты, стандарты и нормативно-
техническую документацию, соблюдать санитарные 
требования; 
– выбирать и применять моющие и дезинфицирующие 
средства; 
– владеть техникой ухода за весоизмерительным 
оборудованием; 
– мыть вручную и в посудомоечной машине, чистить и 
раскладывать на хранение кухонную посуду и 
производственный инвентарь в соответствии со стандартами 
чистоты; 
– соблюдать правила мытья кухонных ножей, острых, 
травмоопасных частей технологического оборудования; 
– соблюдать условия хранения кухонной посуды, 
инвентаря, инструментов 
– выбирать оборудование, производственный инвентарь, 
инструменты, посуду в соответствии с видом работ в зоне по 
приготовлению горячих блюд, кулинарных изделий, закусок; 
– подготавливать к работе, проверять технологическое 
оборудование, производственный инвентарь, инструменты, 
весоизмерительные приборы в соответствии с инструкциями и 
регламентами, стандартами чистоты; 
– соблюдать правила техники безопасности, пожарной 
безопасности, охраны труда 
– выбирать, подготавливать материалы, посуду, 
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контейнеры, оборудование для упаковки, хранения, подготовки 
к транспортированию готовых холодных блюд, кулинарных 
изделий, закусок; 
– оценивать наличие, проверять органолептическим 
способом качество, безопасность обработанного сырья, 
полуфабрикатов, пищевых продуктов, пряностей, приправ и 
других расходных материалов; 
– осуществлять их выбор в соответствии с 
технологическими требованиями; 
– обеспечивать их хранение в соответствии с 
инструкциями и регламентами, стандартами чистоты; 
– своевременно оформлять заявку на склад 
Знания: 
– требования охраны труда, пожарной безопасности и 
производственной санитарии в организации питания; 
– виды, назначение, правила безопасной эксплуатации 
технологического оборудования, производственного инвентаря, 
инструментов, весоизмерительных приборов, посуды и правила 
ухода за ними; 
– организация работ по приготовлению холодных блюд, 
кулинарных изделий, закусок; 
– последовательность выполнения технологических 
операций, современные методы приготовления холодных блюд, 
кулинарных изделий, закусок; 
– регламенты, стандарты, в том числе система анализа, 
оценки и управления опасными факторами (система ХАССП) и 
нормативно-техническая документация, используемая при 
приготовлении холодных блюд, кулинарных изделий, закусок; 
– возможные последствия нарушения санитарии и 
гигиены; 
– требования к личной гигиене персонала при подготовке 
производственного инвентаря и кухонной посуды; 
– правила безопасного хранения чистящих, моющих и 
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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 
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холодных соусов и заправок 
– Выбирать, примнять, комбинировать методы 
приготовления холодных соусов и заправок: 
− смешивать сливочное масло с наполнителями для 
получения масляных смесей; 
− смешивать и настаивать растительные масла с 
пряностями; 
− тереть хрен на терке и заливать кипятком; 
− растирать горчичный порошок с пряным отваром; 
− взбивать растительное масло с сырыми желтками яиц 
для соуса майонез; 
− пассеровать овощи, томатные про- 
дукты для маринада овощного; 
− доводить до требуемой консистенции холодные соусы и 
заправки; 
− готовить производные соуса майонез; 
− корректировать ветовые оттенки и вкус холодных 
соусов; 
– выбирать производственный инвентарь и 
технологическое оборудование, безопасно пользоваться им при 
приготовлении холодных соусов и заправок; 
– охлаждать, замораживать, хранить отдельные 
компоненты соусов; 
– рационально использовать продукты, соусные 
полуфабрикаты; 
– изменять закладку продуктов в соответствии с 
изменением выхода соуса; 
– определять степень готовности соусов; 
– проверять качество готовых холодных соусов и заправок 
перед отпуском их на раздачу; 
– порционировать, соусы с применением мерного 
инвентаря, дозаторов, с соблюдением требований по 
безопасности готовой продукции; 
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– соблюдать выход соусов при порционировании; 
– выдерживать температуру подачи; 
– хранить свежеприготовленные соусы с учетом 
требований к безопасности готовой продукции; 
– выбирать контейнеры, эстетично упаковывать соусы для 
транспортирования; 
– творчески оформлять тарелку с холодными блюдами 
соусами 
Знания: 
– правила выбора основных продуктов и дополнительных 
ингредиентов с учетом их сочетаемости, взаимозаменяемости; 
– критерии оценки качества основных продуктов и 
дополнительных ингредиентов для холодных соусов и 
заправок; 
– виды, характеристика региональных видов сырья, 
продуктов; 
– нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов; 
– ассортимент отдельных компонентов для холодных 
соусов и заправок; 
– методы приготовления отдельных компонентов для 
холодных соусов и заправок; 
– органолептические способы определения степени 
готовности и качества отдельных компонентов холодных 
соусов и заправок; 
– ассортимент готовых холодных соусов промышленного 
производства, их назначение и использование; 
– классификация, рецептуры, пищевая ценность, 
требования к качеству, методы приготовления холодных соусов 
и заправок разнообразного ассортимента, их кулинарное 
назначение; 
– температурный режим и правила приготовления 
холодных соусов и заправок; 
– виды технологического оборудования и 
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производственного инвентаря, используемые при 
приготовлении холодных соусов и заправок, правила их 
безопасной эксплуатации; 
– требования к безопасности хранения отдельных 
компонентов соусов, соусных полуфабрикатов 
– техника порционирования, варианты подачи соусов; 
– методы сервировки и подачи соусов на стол; способы 
оформления тарелки соусами; 
– температура подачи соусов; 
– правила хранения готовых соусов; 
– требования к безопасности хранения готовых соусов 

 ПК 3.3. 
Осуществлять приготовление, творческое 
оформление и подготовку к реализации 
салатов разнообразного ассортимента 

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



60 

на вынос; 
– правила поведения, степень ответственности за 
правильность расчетов с потребителями; 
– правила, техника общения с потребителями; 
– базовый словарный запас на иностранном языке 

 ПК 3.4. 
Осуществлять приготовление, творческое 
оформление и подготовку к реализации 
бутербродов, канапе, холодных закусок 
разнообразного ассортимента 

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

 ПК 3.5. 
Осуществлять приготовление, творческое 
оформление и подготовку к реализации 
холодных блюд из рыбы, нерыбного водного 
сырья разнообразного ассортимента 

Практический опыт в: 
– приготовлении, творческом оформлении и подготовке к 
реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок из 
рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного ассортимента; 
– ведении расчетов с потребителями при отпуске 
продукции на вынос, взаимодействии с потребителями при 
отпуске продукции с прилавка/раздачи 
Умения: 
– подбирать в соответствии с технологическими 
требованиями, оценивать качество и безопасность рыбы, 
нерыбного водного сырья и дополнительных ингредиентов к 
ним; 
– организовывать их хранение в процессе 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; 
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– 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 санитарногигиенические требования при 
приготовлении холодных блюд, закусок из рыбы, нерыбного 
водного сырья 
– проверять качество готовых холодных блюд, 
кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного 
сырья перед отпуском, упаковкой на вынос; 
– порционировать, сервировать и оформлять холодные 
блюда, кулинарные изделия, закуски из рыбы, нерыбного 
водного сырья для подачи с учетом рационального 
использования ресурсов, соблюдением требований по 
безопасности готовой продукции; 
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– соблюдать выход при порционировании; 
– выдерживать температуру подачи холодных блюд, 
кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного 
сырья; 
– хранить готовые холодные блюда, кулинарные изделия, 
закуски из рыбы, нерыбного водного сырья с учетом 
требований к безопасности пищевых продуктов; 
– выбирать контейнеры, эстетично упаковывать на вынос, 
для транспортирования 
– рассчитывать стоимость, 
– владеть профессиональной терминологией; 
– консультировать потребителей, 
оказывать им помощь в выборе холодных блюд, кулинарных 
изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья 
Знания: 
– правила выбора основных продуктов и дополнительных 
ингредиентов с учетом их сочетаемости, взаимозаменяемости; 
– критерии оценки качества основных продуктов и 
дополнительных ингредиентов для холодных 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; 
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– органолептические способы определения готовности; 
– ассортимент пряностей, приправ, используемых при 
приготовлении холодных блюд, кулинарных изделий, закусок 
из рыбы, нерыбного водного сырья, их сочетаемость с 
основными продуктами; 
– нормы взаимозаменяемости основного сырья и 
дополнительных ингредиентов с учетом сезонности, 
региональных особенностей 
– техника порционирования, варианты оформления 
холодных блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, 
нерыбного водного сырья разнообразного ассортимента для 
подачи; 
– виды, назначение посуды для подачи, термосов, 
контейнеров для отпуска на вынос холодных блюд, кулинарных 
изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья 
разнообразного ассортимента, в том числе региональных; 
– методы сервировки и подачи, температура подачи 
холодных блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, 
нерыбного водного сырья разнообразного ассортимента; 
– правила хранения готовых холодных блюд, кулинарных 
изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья; 
– требования к безопасности хранения готовых холодных 
блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного 
водного сырья разнообразного ассортимента; 
– правила и порядок расчета с потребителем при отпуске 
продукции на вынос; 
– правила, техника общения с потребителями; 
– базовый словарный запас на иностранном языке 

 ПК 3.6. 
Осуществлять приготовление, творческое 
оформление и подготовку к реализации 
холодных блюд из мяса, домашней птицы, 
дичи разнообразного ассортимента 

Практический опыт в: 
– приготовлении, творческом оформлении и подготовке к 
реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок из 
мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи 
разнообразного ассортимента 
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– ведении расчетов с потребителями при отпуске 
продукции на вынос, взаимодействии с потребителями при 
отпуске продукции с прилавка/раздачи 
Умения: 
– подбирать в соответствии с технологическими 
требованиями, оценивать качество и безопасность мяса, мясных 
продуктов, домашней птицы, дичи и дополнительных 
ингредиентов к ним; 
– организовывать их хранение в процессе приготовления; 
– выбирать, подготавливать пряности, приправы, специи; 
– взвешивать, измерять продукты, входящие в состав 
холодных блюд, кулинарных изделий, закусок в соответствии с 
рецептурой; 
– осуществлять взаимозаменяемость продуктов в 
соответствии с нормами закладки, особенностями заказа; 
– использовать региональные продукты для приготовления 
холодных блюд кулинарных изделий, закусок из мяса, мясных 
продктов, домашней птицы, дичи 
– выбирать, применять комбинировать различные способы 
приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, закусок 
из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи с учетом 
типа питания, их вида и кулинарных свойств: 
− охлаждать, хранить готовые мясные продукты с учетом 
требований к безопасности; 
− порционировть отварную, жареную, запеченую 
домашнюю птицу, дичь; 
− 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; 
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− 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 санитарногигиенические 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; 
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– консультировать потребителей, оказывать им помощь в 
выборе холодных блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, 
мясных продуктов, домашней птицы, дичи 
Знания: 
– правила выбора основных продуктов и дополнительных 
ингредиентов с учетом их сочетаемости, взаимозаменяемости; 
– критерии оценки качества основных продуктов и 
дополнительных ингредиентов; 
– виды, характеристика региональных видов сырья, 
продуктов; 
– нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов 
– методы приготовления холодных блюд, кулинарных 
изделий, закусок из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, 
дичи, правила их выбора с учетом типа питания, кулинарных 
свойств продуктов; 
– виды, назначение и правила безопасной эксплуатации 
оборудования, инвентаря инструментов; 
– ассортимент, рецептуры, требования к качеству, 
температура подачи холодных блюд, кулинарных изделий, 
закусок из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи; 
– органолептические способы определения готовности; 
– ассортимент пряностей, приправ, используемых при 
приготовлении холодных блюд, кулинарных изделий, закусок 
из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи, их 
сочетаемость с основными продуктами; 
– нормы взаимозаменяемости основного сырья и 
дополнительных ингредиентов с учетом сезонности, 
региональных особенностей 
– техника порционирования, варианты оформления 
холодных блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, мясных 
продуктов, домашней птицы, дичи разнообразного 
ассортимента для подачи; 
– виды, назначение посуды для подачи, контейнеров для 
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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 
холодных и горячих сладких 
блюд, десертов, напитков 
разнообразного ассортимента 

ПК 4.1. 
Подготавливать рабочее место, 
оборудование, сырье, исходные материалы 
для приготовления холодных и горячих 
сладких блюд, десертов, напитков 
разнообразного ассортимента в соответствии 
с инструкциями и регламентами 

Практический опыт в: 
– подготовке, уборке рабочего места, подготовке к работе, 
проверке технологического оборудования, производственного 
инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов; 
– подготовке к использованию обработанного сырья, 
полуфабрикатов, пищевых продуктов, других расходных 
материалов 
Умения: 
– выбирать, рационально размещать на рабочем месте 
оборудование, инвентарь, посуду, сырье, материалы в 
соответствии с инструкциями и регламентами, стандартами 
чистоты; 
– проводить текущую уборку рабочего места повара в 
соответствии с инструкциями и регламентами, стандартами 
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чистоты; 
– применять регламенты, стандарты и нормативно-
техническую документацию, соблюдать санитарные 
требования; 
– выбирать и применять моющие и дезинфицирующие 
средства; 
– владеть техникой ухода за весоизмерительным 
оборудованием; 
– мыть вручную и в посудомоечной машине, чистить и 
раскладывать на хранение кухонную посуду и 
производственный инвентарь в соответствии со стандартами 
чистоты; 
– соблюдать правила мытья кухонных ножей, острых, 
травмоопасных частей технологического оборудования; 
– соблюдать условия хранения кухонной посуды, 
инвентаря, инструментов 
– выбирать оборудование, производственный инвентарь, 
инструменты, посуду в соответствии с видом работ в зоне по 
приготовлению горячих блюд, кулинарных изделий, закусок; 
– подготавливать к работе, проверять технологическое 
оборудование, производственный инвентарь, инструменты, 
весоизмерительные приборы в соответствии с инструкциями и 
регламентами, стандартами чистоты; 
– соблюдать правила техники безопасности, пожарной 
безопасности, охраны труда 
– выбирать, подготавливать материалы, посуду, 
контейнеры, оборудование для упаковки, хранения, подготовки 
к транспортированию готовых холодных 
и горячих сладких блюд, десертов, напитков 
– оценивать наличие, проверять органолептическим 
способом качество, безопасность обработанного сырья, 
полуфабрикатов, пищевых продуктов, пряностей, приправ и 
других расходных материалов; 
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– осуществлять их выбор в соответствии с 
технологическими требованиями; 
– обеспечивать их хранение в соответствии с 
инструкциями и регламентами, стандартами чистоты; 
– своевременно оформлять заявку на склад 
Знания: 
– требования охраны труда, пожарной безопасности и 
производственной санитарии в организации питания; 
– виды, назначение, правила безопасной эксплуатации 
технологического оборудования, производственного инвентаря, 
инструментов, весоизмерительных приборов, посуды и правила 
ухода за ними; 
– организация работ на участках (в зонах) по 
приготовлению холодных и горячих сладких блюд, десертов, 
напитков; 
– последовательность выполнения технологических 
операций, современные методы приготовления холодных и 
горячих сладких блюд, десертов, напитков; 
– регламенты, стандарты, в том числе система анализа, 
оценки и управления опасными факторами (система ХАССП) и 
нормативно-техническая документация, используемая при 
приготовлении холодных и горячих сладких блюд, десертов, 
напитков; 
– возможные последствия нарушения санитарии и 
гигиены; 
– требования к личной гигиене персонала при подготовке 
производственного инвентаря и кухонной посуды; 
– правила безопасного хранения чистящих, моющих и 
дезинфицирующих средств, предназначенных для 
последующего использования; 
– правила утилизации отходов; 
– виды, назначение упаковочных материалов, способы 
хранения пищевых 
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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; 
– 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 уче- 
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том 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; 
– выдерживать температуру подачи холодных сладких 
блюд, десертов; 
– охлаждать и замораживать полуфабрикаты для холодных 
сладких блюд, десертов с учетом требований к безопасности 
пищевых продуктов; 
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– 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, 
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контейнеров для отпуска на вынос холодных сладких блюд, 
десертов разнообразного ассортимента, в том числе 
региональных; 
– методы сервировки и подачи, температура подачи 
холодных сладких блюд, десертов разнообразного 
ассортимента; 
– требования к безопасности хранения готовых холодных 
сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента; 
– правила общения с потребителя- 
ми; 
– 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 
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– 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 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 
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безопасности готовой продукции; 
– соблюдать выход при порционировании; 
– выдерживать температуру подачи горячих сладких блюд, 
десертов; 
– охлаждать и замораживать полуфабрикаты для горячих 
сладких блюд, десертов с учетом требований к безопасности 
пищевых продуктов; 
– хранить свежеприготовленные горячие сладкие блюда, 
десерты, полуфабрикаты для них с учетом требований по 
безопасности готовой продукции; 
– выбирать контейнеры, эстетично упаковывать на вынос, 
для транспортирования 
– рассчитывать стоимость, вести расчет с потребителем 
при отпуске продукции на вынос; 
– владеть профессиональной терминологией; 
– консультировать потребителей, оказывать им помощь в 
выборе горячих сладких блюд, десертов 
Знания: 
– правила выбора основных продуктов и дополнительных 
ингредиентов с учетом их сочетаемости, взаимозаменяемости; 
– критерии оценки качества основных продуктов и 
дополнительных ингредиентов для горячих сладких блюд, 
десертов разнообразного ассортимента; 
– виды, характеристика региональных видов сырья, 
продуктов; 
– нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов; 
– методы приготовления горячих сладких блюд, десертов, 
правила их выбора с учетом типа питания, кулинарных свойств 
основного продукта; 
– виды, назначение и правила безопасной эксплуатации 
оборудования, инвентаря инструментов; 
– ассортимент, рецептуры, требования к качеству, 
температура подачи хгорячих сладких блюд, десертов; 
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– органолептические способы определения готовности; 
– нормы, правила взаимозаменяемости продуктов; 
– техника порционирования, варианты оформления 
хгорячих сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента 
для подачи; 
– виды, назначение посуды для подачи, термосов, 
контейнеров для отпуска на вынос хгорячих сладких блюд, 
десертов разнообразного ассортимента, в том числе 
региональных; 
– методы сервировки и подачи, температура подачи 
горячих сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента; 
– требования к безопасности хранения готовых горячих 
сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента; 
– базовый словарный запас на иностранном языке; 
– техника общения, ориентированная на потребителя 

 ПК 4.4. 
Осуществлять приготовление, творческое 
оформление и подготовку к реализации 
холодных напитков разнообразного 
ассортимента 

Практический опыт в: 
– приготовлении, творческом оформлении и подготовке к 
реализации холодных напитков 
– ведении расчетов с потребителями при отпуске 
продукции на вынос, взаимодействии с потребителями при 
отпуске продукции с прилавка/раздачи 
Умения: 
– подбирать в соответствии с технологическими 
требованиями, оценка качества и безопасности основных 
продуктов и дополнительных ингредиентов; 
– организовывать их хранение в процессе приготовления 
холодных напитков с соблюдением требований по безопасности 
продукции, товарного соседства; 
– 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, 



80 

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, хлодные фруктовые напитки; 
− готовить квас из ржаного хлеба и готовых 
полуфабрикатов промышленного производства; 
− готовить лимонады; 
− готовить холодные алкогольные напитки; 
− готовить горячие напитки (чай, кофе) для подачи в 
холодном виде; 
подготавливать пряности для напитков; 
– определять степень готовности напитков; 
– доводить их до вкуса; 
– выбирать оборудование, производственный инвентарь, 
посуду, инструменты в соответствии со способом 
приготовления, безопасно его использовать; 
– соблюдать санитарные правила и нормы в процессе 
приготовления 
– проверять качество готовых холодных напитков перед 
отпуском, упаковкой на вынос; 
– порционировать, сервировать и оформлять холодные 
напитки для подачи с учетом рационального использования 
ресурсов, соблюдения требований по безопасности готовой 
продукции; 
– соблюдать выход при порционировании; 
– выдерживать температуру подачи холодных напитков; 
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– 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 
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холодных напитков разнообразного ассортимента; 
– требования к безопасности хранения готовых холодных 
напитков разнообразного ассортимента; 
– правила и порядок расчета с потребителем при отпуске 
продукции на вынос; 
– правила, техника общения с потребителями; 
– базовый словарный запас на иностранном языке 

 ПК 4.5. 
Осуществлять приготовление, творческое 
оформление и подготовку к реализации 
горячих напитков разнообразного 
ассортимента 

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

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

ПК 5.1. 
Подготавливать рабочее место кондитера, 
оборудование, инвентарь, кондитерское 
сырье, исходные материалы к работе в 
соответствии с инструкциями и регламентами 

Практический опыт в: 
– подготовке, уборке рабочего места кондитера, 
подготовке к работе, проверке технологического оборудования, 
производственного инвентаря, инструментов, 
весоизмерительных приборов 
– подготовке пищевых продуктов, других расходных 
материалов, обеспечении их хранения в соответствии с 
инструкциями и регламентами, стандартами чистоты 
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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; 
– подготавливать к работе, проверять технологическое 
оборудование, производственный инвентарь, инструменты, 
весоизмерительные приборы в 
соответствии с инструкциями и регламентами, стандартами 
чистоты; 
– соблюдать правила техники безопасности, пожарной 
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безопасности, охраны труда 
– выбирать, подготавливать, рационально размещать на 
рабочем месте материалы, посуду, контейнеры, оборудование 
для упаковки, хранения, подготовки к транспортированию 
готовых хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 
Знания: 
– требования охраны труда, пожарной безопасности и 
производственной санитарии в организации питания; 
– виды, назначение, правила безопасной эксплуатации 
технологического оборудования, производственного инвентаря, 
инструментов, весоизмерительных приборов, посуды и правила 
ухода за ними; 
– организация работ в кондитерском цехе; 
– последовательность выполнения технологических 
операций, современные методы изготовления хлебобулочных, 
мучных кондитерских изделий; 
– регламенты, стандарты, в том числе система анализа, 
оценки и управления опасными факторами (система ХАССП) и 
нормативно-техническая документация, используемая при 
изготовлении хлебобулочных, мучных кондитерских изделий; 
– возможные последствия нарушения санитарии и 
гигиены; 
– требования к личной гигиене персонала при подготовке 
производственного инвентаря и производственной посуды; 
– правила безопасного хранения чистящих, моющих и 
дезинфицирующих средств, предназначенных для 
последующего использования; 
– правила утилизации отходов 
– виды, назначение упаковочных материалов, способы 
хранения пищевых продуктов, готовых хлебобулочных, мучных 
кондитерских изделий; 
– виды, назначение оборудования, инвентаря посуды, 
используемых для 
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порционирования (комплектования), укладки готовых 
хлебобулочных, мучных кондитерских изделий; 
– способы и правила порционирования (комплектования), 
укладки, упаковки на вынос готовых хлебобулочных, мучных 
кондитерских изделий; 
– условия, сроки, способы хранения хлебобулочных, 
мучных кондитерских изделий 
– ассортимент, требования к качеству, условия и сроки 
хранения сырья, продуктов, используемых при приготовлении 
холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков; 
– правила оформления заявок на склад; 
– виды, назначение и правила эксплуатации приборов для 
экспресс оценки качества и безопасности сырья, продуктов, 
материалов; 

 ПК 5.2. 
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 



88 

отделочных полуфабрикатов; 
– хранить, подготавливать отделочные полуфабрикаты 
промышленного производства: желе, гели, глазури, по- 
сыпки, фруктовые смеси, термостабильные начинки и пр. 
– выбирать, применять комбинировать различные методы 
приготовления, подготовки отделочных полуфабрикатов: 
− готовить желе; 
− хранить, подготавливать отделочные полуфабрикаты 
промышленного производства: гели, желе, глазури, посыпки, 
термостабильные начинки и пр.; 
− нарезать, измельчать, протирать вручную и 
механическим способом фрукты, ягоды, уваривать фруктовые 
смеси с сахарным песком до загустения; 
− варить сахарный сироп для промочки изделий; 
− варить сахарный сироп и проверять его крепость (для 
приготовления помадки, украшений из карамели и пр.); 
− уваривать сахарный сироп для приготовления тиража; 
− готовить жженый сахар; 
− готовить посыпки; 
− готовить помаду, глазури; 
− готовить кремы с учетом требований к безопасности 
готовой продукции; 
− определять степень готовности отделочных 
полуфабрикатов; 
− доводить до вкуса, требуемой консистенции; 
– выбирать оборудование, производственный инвентарь, 
посуду, инструменты в соответствии со способом 
приготовления 
– проверять качество отделочных полуфабрикатов перед 
использованием или упаковкой для непродолжительного 
хранения; 
– хранить свежеприготовленные отделочные 
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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. 
Осуществлять изготовление, творческое 
оформление, подготовку к реализации 
хлебобулочных изделий и хлеба 
разнообразного ассортимента 

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

 ПК 5.4. 
Осуществлять изготовление, творческое 
оформление, подготовку к реализации 
мучных кондитерских изделий 
разнообразного ассортимента 

Практический опыт в: 
– приготовлении, творческом оформлении и подготовке к 
реализации мучных кондитерских изделий разнообразного 
ассортимента; 
– ведении расчетов с потребителями при отпуске 
продукции на вынос, взаимодействии с потребителями при 
отпуске продукции с прилавка/раздачи 
Умения: 
– подбирать в соответствии с технологическими 
требованиями, оценка качества и безопасности основных 
продуктов и дополнительных ингредиентов; 



93 

– организовывать их хранение в процессе приготовления 
мучных кондитерских изделий с соблюдением требований по 
безопасности продукции, товарного соседства; 
– выбирать, подготавливать ароматические, красящие 
вещества; 
– взвешивать, измерять продукты, входящие в состав 
мучных кондитерских изделий в соответствии с рецептурой; 
– осуществлять взаимозаменяемость продуктов в 
соответствии с нормами закладки, особенностями заказа; 
– использовать региональные продукты для приготовления 
мучных кондитерских изделий 
– выбирать, применять комбинировать различные способы 
приготовления мучных кондитерских изделий с учетом типа 
питания, вида основного сырья, его свойств: 
− подготавливать продукты; 
− готовить различные виды теста: пресное сдобное, 
песочное, бисквитное, пресное слоеное, заварное, воздушное, 
пряничное вручную и с использованием технологического 
оборудования; 
− подготавливать начинки, отделочные полуфабрикаты; 
− проводить формование, расстойку, выпечку, оценку 
готовности выпеченных мучных кондитерских изделий; 
− проводить оформление мучных кондитерских изделий; 
– выбирать, безопасно использовать оборудование, 
производственный инвентарь, посуду, инструменты в 
соответствии со способом приготовления 
– проверять качество мучные кондитерские изделия перед 
отпуском, упаковкой на вынос; 
– порционировать (комплектовать) с учетом 
рационального использования ресурсов, соблюдения 
требований по безопасности готовой продукции; 
– соблюдать выход при порционировании; 
– выдерживать условия хранения мучных кондитерских 
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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 
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разнообразного ассортимента, в том числе региональных; 
– методы сервировки и подачи мучных кондитерских 
изделий разнообразного ассортимента; 
– требования к безопасности хранения готовых мучных 
кондитерских изделий разнообразного ассортимента; 
– правила маркирования упакованных мучных 
кондитерских изделий разнообразного ассортимента, правила 
заполнения этикеток 
– базовый словарный запас на иностранном языке; 
– техника общения, ориентированная на потребителя 

 ПК 5.5. Осуществлять изготовление, 
творческое оформление, подготовку к 
реализации пирожных и тортов 
разнообразного ассортимента 

Практический опыт:  
- подготовка основных продуктов и дополнительных 
ингредиентов 
– приготовление мучных кондитерских изделий 
разнообразного ассортимента 
– Хранение, отпуск, упаковка на вынос мучных 
кондитерских изделий разнообразного ассортимента 
– ведение расчетов с потребителями при отпуске 
продукции на вынос; 
– взаимодействие с потребителями при отпуске продукции 
с прилавка/раздачи 
Умения: 
– подбирать в соответствии с технологическими 
требованиями, оценка качества и безопасности основных 
продуктов и дополнительных ингредиентов; 
– организовывать их хранение в процессе приготовления 
пирожных и тортов с соблюдением требований по безопасности 
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 
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соответствии с нормами закладки, особенностями заказа; 
– использовать региональные продукты для приготовления 
пирожных и тортов 
– выбирать, применять комбинировать различные способы 
приготовления пирожных и тортов с учетом типа питания: 
− подготавливать продукты; 
− готовить различные виды теста: пресное сдобное, 
песочное, бисквитное, пресное слоеное, заварное, воздушное, 
пряничное вручную и с использованием технологического 
оборудования; 
− подготавливать начинки, кремы, отделочные 
полуфабрикаты; 
− проводить формование рулетов из бисквитного 
полуфабриката; 
− готовить, оформлять торты, пирожные с учетом 
требований к безопасности готовой продукции; 
– выбирать, безопасно использовать оборудование, 
производственный инвентарь, посуду, инструменты в 
соответствии со способом приготовления 
– проверять качество пирожных и тортов перед отпуском, 
упаковкой на вынос; 
– порционировать (комплектовать) с учетом 
рационального использования ресурсов, соблюдения 
требований по безопасности готовой продукции; 
– соблюдать выход при порционировании; 
– выдерживать условия хранения пирожных и тортов с 
учетом требований по безопасности готовой продукции; 
– выбирать контейнеры, эстетично упаковывать на вынос 
для транспортирования пирожных и тортов 
– рассчитывать стоимость, 
– владеть профессиональной терминологией; 
– консультировать потребителей, оказывать им помощь в 
выборе пирожных и тортов 
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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 заполнения этикеток 
– правила, техника общения с потребителями; 
– базовый словарный запас на иностранном языке 



98 

 

Личностные результаты  
реализации программы воспитания  

(дескрипторы) 

Код 
личностных 
результатов  
реализации  
программы  
воспитания 

Осознающий себя гражданином и защитником великой страны ЛР 1 
Проявляющий активную гражданскую позицию, демонстрирующий приверженность принципам честности, порядочности, 
открытости, экономически активный и участвующий в студенческом и территориальном самоуправлении, в том числе на 
условиях добровольчества, продуктивно взаимодействующий и участвующий в деятельности общественных организаций 

ЛР 2 

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

ЛР 3 

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

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

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

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

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

ЛР 8 

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

ЛР 9 

Заботящийся о защите окружающей среды, собственной и чужой безопасности, в том числе цифровой ЛР 10 
Проявляющий уважение к эстетическим ценностям, обладающий основами эстетической культуры ЛР 11 
Принимающий семейные ценности, готовый к созданию семьи и воспитанию детей; демонстрирующий неприятие насилия в 
семье, ухода от родительской ответственности, отказа от отношений со своими детьми и их финансового содержания ЛР 12 
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Личностные результаты 
реализации программы воспитания, определенные отраслевыми требованиями  

к деловым качествам личности 
Принимающий осознанный выбор профессии и возможностей реализации собственных жизненных планов; проявляющий 
отношение к профессиональной деятельности как возможности участия в решении личных, общественных, государственных, 
общенациональных проблем 

ЛР 13 

Демонстрирующий готовность и способность к продолжению образования, в том числе самообразованию, на протяжении всей 
жизни; сознательное отношение к непрерывному образованию как условию успешной профессиональной и общественной 
деятельности 

ЛР 14 

Проявляющий способность самостоятельно реализовать свой потенциал в профессиональной деятельности ЛР 15 
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4.3. Матрица соответствия компетенций учебным дисциплинам 

Матрица соответствия компетенций и формирующих их составных частей 
ОП представлена в Приложении 1. 

 
 
5. ДОКУМЕНТЫ, РЕГЛАМЕНТИРУЮЩИЕ СОДЕРЖАНИЕ И 

ОРГАНИЗАЦИЮ ОБРАЗОВАТЕЛЬНОГО ПРОЦЕССА 
5.1. Календарный учебный график 

Календарный учебный график, составная часть образовательной 
программы (ФЗ РФ от 29.12.2012 № 273-Ф3, гл. 1, ст. 2, п. 9), определяющая:  

- количество учебных недель; 
 - количество учебных дней; 
 - продолжительность каникул;  
- даты начала и окончания учебных периодов/этапов.  
В календарном учебном графике указывается последовательность 

реализации ОП профессии 43.01.09. Повар, кондитер, включая практическую 
подготовку, теоретическое обучение, практику, промежуточную и итоговую 
аттестации, каникулы.  

Календарный учебный график приведен в Приложении 2. 
5.2. Учебный план 

В учебном плане определены следующие характеристики ОП по профессии 
43.01.09. Повар, кондитер: 

 - объемные параметры учебной нагрузки в целом, по годам обучения и по 
семестрам;  

- перечень, последовательность изучения и объемы учебной нагрузки по 
видам учебных занятий, по учебным дисциплинам, профессиональным модулям и 
их составляющим – междисциплинарным курсам, учебной и производственной 
практике; 

 - распределение по годам обучения и семестрам (триместрам) различных 
форм промежуточной аттестации по учебным дисциплинам, профессиональным 
модулям и их составляющим; 

 - формы ГИА (обязательные и предусмотренные Судакским филиалом 
ГБПОУ РК «РКИГ»), их распределение по семестрам, объемы времени, 
отведенные на подготовку и защиту демонстрационного экзамена в рамках ГИА; 

 - объем каникул по годам обучения.  
Максимальный объем учебной нагрузки обучающихся составляет 36 

академических часа в неделю, включая все виды аудиторной учебной работы по 
освоению основной профессиональной образовательной программы. 36 
академических часов в неделю – обязательная аудиторная учебная нагрузка при 
очной форме получения образования. 

 ОП профессии 43.01.09. Повар, кондитер предполагает изучение 
следующих учебных циклов:  

- общепрофессиональный – ОП; 
- профессиональный ‒ ПП; 
 - учебная практика ‒ УП; 
 - производственная практика ‒ ПП;  
- промежуточная аттестация ‒ ПА;  
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- государственная итоговая аттестация  ГИА. 
Обязательная часть О П по циклам составляет 80 % от общего объема 

времени, отведенного на их освоение. 
 Вариативная часть 20% распределена в соответствии с потребностями 

работодателей и направлена на расширение основных видов деятельности, к 
которым должен быть готов выпускник, освоивший образовательную программу, 
согласно получаемой квалификации, углубления подготовки обучающегося, а 
также получения дополнительных компетенций, необходимых для обеспечения 
конкурентоспособности выпускника в соответствии с запросами регионального 
рынка труда. В том числе вариативная часть образовательной программы 
использована для расширения основных видов деятельности, к которым должен 
быть готов выпускник, освоивший образовательную программу, согласно 
получаемой квалификации, углубления подготовки обучающегося, а также 
получения дополнительных компетенций, необходимых для обеспечения 
конкурентоспособности выпускника в соответствии с запросами регионального 
рынка труда. С этой целью вариативная часть реализована  20 % от общего 
объема учебных циклов.    

Введены дополнительные дисциплины: Рисование и лепка, 
Информационно-коммуникационные технологии в профессиональной 
деятельности, Основы предпринимательской деятельности и техника поиска 
работы, Иностранный язык профессиональной деятельности. 

Профессиональный цикл состоит из общепрофессиональных дисциплин и 
ПМ в соответствии с основными видами деятельности. В состав каждого ПМ 
входят несколько междисциплинарных курсов. При освоении обучающимся ПМ 
проводятся учебная и производственная практика. Учебный процесс организован 
в режиме 5 и 6 дневной учебной недели, занятия группируются парами. 
Компетентностно-ориентированный учебный план в бумажном формате 
представлен в Приложении 3, в электроном виде на сетевых информационных 
ресурсах Судакском филиале ГБПОУ РК «РКИГ». 

5.3. Рабочие программы учебных дисциплин и профессиональных 
модулей 

Рабочие программы разрабатываются в соответствии с Положением по 
разработке рабочих программ учебных дисциплин, МДК, согласуются с 
методическими комиссиями и утверждаются заведующим Судакского филиала 
ГБПОУ РК «РКИГ». Рабочие программы профессиональных модулей 
разработаны в соответствие с Положением «О разработке и утверждению рабочих 
программ учебных дисциплин и профессиональных модулей в ГБПОУ РК 
«РКИГ», согласованы с работодателями и утверждены заведующим Судакским 
филиалом ГБПОУ РК «РКИГ». 

5.4. Программы практик  
Программы учебной, производственной практики разрабатываются на 

основе положения «О практической подготовке обучающихся в ГБПОУ РК 
«РКИГ» и являются приложением к ОП.  

По профессии 43.01.09. Повар, кондитер предусмотрены практики: учебная 
практика и производственная практика - 33 недели. 

Учебная и производственная практика проводится в каждом 
профессиональном модуле и является его составной частью. Задания на учебную 
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практику, порядок ее проведения приведены в программах профессиональных 
модулей. 

Производственная практика является завершающим этапом подготовки 
специалиста и направлена на достижение следующих целей: 

- овладение обучающимися профессиональной деятельностью, развитие 
профессионального мышления; 

- закрепление, углубление, расширение и систематизация знаний, 
закрепление практических навыков и умений, полученных при изучении 
дисциплин, определяющих специфику профессии;  

- обучение навыкам решения практических задач при подготовке 
выпускной квалификационной работы;  

- проверка профессиональной готовности к самостоятельной трудовой 
деятельности выпускника; 

- сбор материалов к итоговой государственной аттестации. Практики 
закрепляют компетенции, приобретаемые обучающимися в результате освоения 
теоретических курсов, помогают приобрести практический опыт выполнения 
профессиональных заданий, продолжают формировать общекультурные 
компетенции обучающихся.  

Рабочие программы УД и ПМ представляются на бумажных носителях в 
Приложении  № 9 к ОП. 
5.5. Рабочая программа воспитания 

Цель рабочей программы воспитания – личностное развитие обучающихся 
и их социализация, проявляющиеся в развитии их позитивных отношений к 
общественным ценностям, приобретении опыта поведения и применения 
сформированных общих компетенций, квалифицированных рабочих, на практике.  

Задачи:  
- формирование единого воспитательного пространства, создающего 

равные условия для развития обучающихся профессиональной образовательной 
организации;  

- организация всех видов деятельности, вовлекающей обучающихся в 
общественно-ценностные социализирующие отношения; 

 - формирование у обучающиеся профессиональной образовательной 
организации общих ценностей, моральных и нравственных ориентиров, 
необходимых для устойчивого развития государства;  

- усиление воспитательного воздействия благодаря непрерывности 
процесса воспитания.  

Рабочая программа воспитания представлена в Приложении 4. 
5.6. Календарный план воспитательной работы  
Календарный план воспитательной работы представлен в Приложении 5 

6. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ ОП 
 6.1. Контроль и оценка освоения основных видов профессиональной 
деятельности, профессиональных и общих компетенций 

Основными видами контроля учебных достижений студентов (знаний, 
умений, общих и профессиональных компетенций) в рамках дисциплины или 
модуля в течение семестра являются текущий и промежуточный контроль. 

Текущий контроль – это непрерывное осуществление проверки усвоения 
знаний, умений и применения профессиональных навыков, формирования общих 
и профессиональных компетенций. 
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Могут применяться следующие формы текущего контроля: 
- устный опрос; 
- письменный опрос; 
- тестирование; 
- контрольные работы; 

- проверка выполнения домашних самостоятельных 
работ (рефератов, составление кроссвордов, создание 
презентаций); 

- проверка заданий практических занятий. 
Промежуточный контроль по дисциплине, МДК – это форма 

контроля, проводимая по завершению изучения дисциплины, МДК в 
семестре. Время проведения и продолжительность промежуточного 
контроля устанавливается графиком учебного процесса. 

В промежуточную аттестацию по дисциплине или МДК могут 
включаться следующие формы контроля: 

- экзамен; 
- зачет; 
- дифференцированный зачет. 

Для аттестации по учебной и производственной практике студентами 
представляются отчеты по выполнению заданий по практике, дневники о 
прохождении практики и характеристики с места прохождения практики. 

Основные формы текущего контроля: 
- устный опрос; 
- письменная работа; 
- тестирование (бланковое или компьютерное); 
- презентация (индивидуальное или групповое представление 

выполненного задания); 
- анализ деловых ситуаций (анализ текстовых, графических или 

табличных материалов; анализ вариантов решения проблемы, 
обоснование выбора оптимального варианта решения); 

- комплексные задания, моделирующие реальные ситуации 
профессиональной деятельности. Формы проведения текущего контроля 
определяются учебной программой дисциплины. 

Текущий контроль осуществляют все преподаватели, ведущие 
различные виды занятий по данной дисциплине. Для аттестации 
обучающихся на соответствие их персональных достижений поэтапным 
требованиям соответствующей ОП (текущая и промежуточная аттестация) 
создаются фонды оценочных средств, позволяющие оценить знания, умения и 
освоенные компетенции. 

Фонды оценочных средств для промежуточной аттестации 
разрабатываются и утверждаются образовательным учреждением 
самостоятельно, а для государственной (итоговой) аттестации – 
разрабатываются и утверждаются образовательным учреждением после 
предварительного положительного заключения работодателей. 

Для аттестации по учебной и производственной практике студентами 
представляются отчеты по выполнению заданий по практике, календарные 
планы-графики о прохождении практики и характеристики с места 



104 

прохождения практики. Аттестация по учебной и производственной практике 
проводится в форме защиты отчета по практике. 

6.2. Фонды оценочных средств (ФОС) текущего контроля 
успеваемости, промежуточной и государственной итоговой аттестации 

Для оценки обучающихся на соответствие их персональных достижений 
поэтапным требованиям соответствующей ОП (текущая и промежуточная 
аттестация) созданы фонды оценочных средств, позволяющие оценить знания, 
умения и освоенные компетенции. Фонды оценочных средств для промежуточной 
аттестации разработаны и утверждены ОО СПО самостоятельно, а для 
государственной итоговой аттестации разработаны и утверждены после 
предварительного положительного заключения работодателей. 

В соответствии с требованиями ФГОС СПО по профессии 43.01.09 «Повар, 
кондитер» конкретные формы и процедуры текущего контроля знаний, 
промежуточной аттестации по каждой дисциплине и профессиональному модулю 
разрабатываются и доводятся до сведения обучающихся в течение первых двух 
месяцев от начала обучения. 

Оценочные средства для текущей и промежуточной аттестации 
обучающихся максимально приближены к условиям их будущей 
профессиональной деятельности. 

Контроль знаний, обучающихся проводится по следующей схеме; 
• текущая аттестация знаний в семестре; 
• промежуточная аттестация в форме зачетов и экзаменов (в 

соответствии с учебными планами); 
• государственная итоговая аттестация. 
Фонды оценочных средств представлены в форме текущего контроля 

успеваемости и промежуточной аттестации обучающихся СФ ГБПОУ РК «РКИГ» 
в Приложении 6. 

Актуализация: В связи с вступлением в силу с 1 сентября 2026 года 
изменений в Порядок организации образовательной деятельности (Приказ 
Минпросвещения России № 762 в редакции Приказа № 274), термины, 
используемые для обозначения оценочных средств, приводятся в соответствие с 
актуальной нормативной базой. При разработке и обновлении оценочных 
материалов для проведения государственной итоговой аттестации в форме 
демонстрационного экзамена применяется термин «контрольные измерительные 
материалы» (далее - КИМ). 
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7. РЕСУРСНОЕ ОБЕСПЕЧЕНИЕ ОП 
7.1. Материально-техническое обеспечение образовательного 
процесса 

Судакский филиал, реализует ОП по профессии 43.01.09. Повар, кондитер, 
располагает материально-технической базой, обеспечивающей проведение всех 
видов лабораторных работ и практических занятий, дисциплинарной, 
междисциплинарной и модульной подготовки, практики, предусмотренных 
учебным планом.  

Материально-техническая база соответствует действующим санитарным и 
противопожарным нормам.  

Реализация ОП по профессии 43.01.09. Повар, кондитер предполагает: 
 - наличие 10 учебных кабинетов, 2 лаборатории, 1- библиотека, 1-

читальный зал с выходом в интернет, 
 - материальная база для реализации ОП;  
- технические средства обучения;  
- базы практики; 
 - количество компьютерных классов и посадочных мест в них; 
 - наличие доступа к сети Интернет. 
Реализация ОП обеспечивает: выполнение обучающимися лабораторных 

работ и практических занятий, в том числе с использованием персональных 
компьютеров; освоение обучающимися профессиональных модулей в условиях 
соответствующей образовательной среды или в условиях реального производства 
в соответствие вида деятельности.  

При использовании электронных образовательных ресурсов Колледж 
обеспечивает каждого обучающегося рабочим местом в компьютерном классе в 
соответствии с объемом изучаемых дисциплин. Колледж обеспечен необходимым 
комплектом лицензионного программного обеспечения. 

7.2 Перечень профессиональных лабораторий, мастерских и 
других помещений, используемых ля организации учебного процесса 
ОП. 

Наименование  учебных кабинетов, 
лабораторий, мастерских 

Номер 
кабинета 

Адрес учебного корпуса 

Кабинет «Социально-экономических 
дисциплин» 1 РК, г. Судак, ул. 

Гагарина,39 
Кабинет «Организации обслуживания в 
общественном питании; технологии 
обслуживания в общественном 
питании», Мастерская «Учебный бар» 

2 

РК, г. Судак, ул. 
Гагарина,39 

Кабинет «Товароведения 
продовольственных товаров; 
товароведения пищевых продуктов; 
технологии кулинарного и 
кондитерского производства» 

7 

РК, г. Судак, ул. 
Гагарина,21 

Кабинет «Микробиологии, физиологии 
питания, санитарии и гигиены» 8 РК, г. Судак, ул. 

Гагарина,21 
Кабинет «Русского языка, литературы и 3 РК, г. Судак, ул. 
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иностранного языка» 
 

Гагарина,39 

Кабинет «Математики» 
 6 РК, г. Судак, ул. 

Гагарина,21 
Кабинет «Информатики и 
информационно-коммуникационных 
технологий в профессиональной 
деятельности» 

5 

РК, г. Судак, ул. 
Гагарина,21 

Кабинет физического воспитания 
 10 РК, г. Судак, ул. 

Гагарина,45 
Кабинет «Безопасность 
жизнедеятельности и Защиты Родины» 9 РК, г. Судак, ул. 

Гагарина,39 

Кабинет «Охрана труда» 4 РК, г. Судак, ул. 
Гагарина,39 

Профессиональная лаборатория 
«Учебный кондитерский цех» 11, 11 а РК, г. Судак, ул. 

Гагарина,21 
Профессиональная лаборатория 
«Учебный кулинарный цех» 12 РК, г. Судак, ул. 

Гагарина,21 
  
7.3. Учебно-методические и информационное обеспечение 
образовательного процесса 

 Реализация ОП по профессии 43.01.09. Повар, кондитер обеспечивается 
доступом обучающихся к базам данных и библиотечным фондам, формируемым 
по полному перечню учебных дисциплин и профессиональных модулей ОП.  

Каждый обучающийся обеспечивается не менее чем одним учебным 
печатным и/или электронным изданием по каждому междисциплинарному курсу.  

Библиотечный фонд включает печатные и/или электронные издания 
основной и дополнительной литературы по дисциплинам всех циклов, изданными 
за последние 5 лет. Библиотечный фонд помимо учебной литературы, включает 
официальные, справочно-библиографические и периодические издания в расчете 
1-2 экземпляра на каждых 50 обучающихся.  

Образовательная программа обеспечивается учебно-методической 
документацией по всем дисциплинам, междисциплинарным курсам и 
профессиональным модулям ОП. 

 Реализация основных профессиональных образовательных программ 
обеспечивается доступом каждого обучающегося к базам данных и библиотечным 
фондам, формируемым по полному перечню дисциплин (модулей) основной 
профессиональной образовательной программы. 
7.3. Организация практической подготовки обучающихся  

Практическая подготовка – форма организации образовательной 
деятельности при освоении образовательной программы в условиях выполнения 
обучающимися определенных видов работ, связанных с будущей 
профессиональной деятельностью и направленных на формирование, 
закрепление, развитие практических навыков и компетенций по профилю 
соответствующей образовательной программы 

Практическая подготовка в Судакский филиале ГБПОУ РК «РКИГ» 
регламентируется положением «О практической подготовке обучающихся в 
ГБПОУ РК «РКИГ». 
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 Реализация ОП (отдельных её частей) предполагает обязательную учебную 
и производственную практику. Объем практической подготовки устанавливаются 
от общего объема учебной нагрузки по соответствующему циклу: 

Название модуля Учебная 
практика 

Производственная 
практика 

МДК.01.01Организация приготовления, 
подготовка к реализации и хранения 
кулинарных полуфабрикатов 
МДК.01.02Процессы приготовления, 
подготовки к реализации кулинарных 
полуфабрикатов 

36 108 

МДК.02.01Организация приготовления, 
подготовка к реализации и презентации 
горячих блюд, кулинарных изделий, 
закусок 
МДК.02.02Процессы приготовления, 
подготовка к реализации и презентации 
горячих блюд, кулинарных изделий, 
закусок 

36 180 

МДК.03.01Организация приготовления, 
подготовка к реализации и презентации 
холдных блюд, кулинарных изделий, 
закусок 
МДК.03.02Процессы приготовления, 
подготовка к реализации и презентации 
холодных блюд, кулинарных изделий, 
закусок 

36 288 

МДК.04.01Организация приготовления, 
подготовка к реализации и презентации 
холодных и горячих сладких блюд, 
десертов, напитков  
МДК.04.02Процессы приготовления, 
подготовка к реализации и презентации 
холодных и горячих сладких блюд, 
десертов, напитков 

36 180 

МДК.05.01Организация приготовления, 
подготовка к реализации и презентации 
хлебобулочных, мучных и кондитерских 
изделий  
МДК.05.02Поцессы приготовления, 
подготовка к реализации и презентации 
хлебобулочных, мучных и кондитерских 
изделий 

36 252 

Учебная практика является составной частью профессионального модуля. 
Задания на учебную практику, порядок ее проведения приведены в программах 
профессиональных модулей. Учебная практика реализуется в мастерских и 
профессиональных лабораториях Колледжа, а также на базе работодателей с 
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соответствующим оборудованием, инструментами, инвентарем, расходными 
материалами, обеспечивающих выполнение всех видов работ. 

Производственная практика обучающихся реализуется на предприятиях по 
профессии «Повар, кондитер», оснащенных современным оборудованием, 
использующих современные производственные технологии и материалы.  

Оборудование предприятий и технологическое оснащение рабочих мест 
производственной практики соответствует содержанию профессиональной 
деятельности и даёт возможность обучающемуся овладеть профессиональными 
компетенциями по всем видам профессиональной деятельности, 
предусмотренных ОП.  

Оснащенность баз практики обеспечивает выполнение всех видов 
профессиональной деятельности, предусмотренных ОП по профессии 43.01.09. 
Повар, кондитер: 

- Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для блюд, 
кулинарных изделий разнообразного ассортимента; 

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

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

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

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

Руководство практикой от предприятия осуществляют наставники, 
определенные из числа высококвалифицированных работников организации, 
помогающие обучающимся овладеть умениями и навыками. Оборудование 
рабочих мест производственной практики должно соответствовать содержанию 
вида деятельности и давать возможность обучающемуся овладеть всеми 
профессиональными компетенциями. 

Основными базами практики являются: ООО «Общепит», ООО 
«Галицынская усадьба», ТОК «Судак» и т.д. с которыми заключены договорные 
отношения. Базы практики предоставляют возможность обучающимся 
прохождение практики в соответствии с учебным планом. 
7.4. Организация воспитательной работы с обучающихся 

Условия организации воспитания определяются образовательной 
организацией.  

Выбор форм организации воспитательной работы основывается на анализе 
эффективности и практическом опыте. 

 Для реализации Программы воспитания определены следующие формы 
работы с обучающимися:  

- информационно-просветительские занятия (лекции, встречи, совещания, 
собрания и т.д.)  

- массовые и социокультурные мероприятия;  
- спортивно-массовые и оздоровительные мероприятия;  
- деятельность творческих объединений;  
- психолого-педагогические тренинги и индивидуальные консультации;  
 - профориентационной мероприятия (конкурсы, фестивали, мастер-классы, 

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

Программа и календарный план воспитательной работы представлены в 
Приложении 4 и Приложении 5.  

В Судакском филиале ГБПОУ РК «РКИГ» сформирована социокультурная 
среда, направленная на всестороннее развитие и социализацию обучающихся, 
укрепления их нравственных, гражданских качеств, сохранения здоровья; 
способствующая развитию воспитательного компонента образовательного 
процесса, включая развитие студенческого самоуправления, участие 
обучающихся в работе общественных организаций, спортивных и творческих 
клубов. 

Главной целью внеучебной работы с обучающимися является создание 
соответствующих условий для их активной жизнедеятельности, гражданского 
самоопределения и самореализации, для максимального удовлетворения 
потребностей в интеллектуальном, духовном, культурном, творческом и 
нравственном развитии. 

Основными задачами формирования внеучебной деятельности Судакского 
филиала ГБПОУ РК «РКИГ» являются:  

- формирование у обучающихся духовно-нравственных и культурных 
ценностей и потребностей, этических норм и общепринятых правил поведения в 
обществе;  

- формирование у обучающихся гражданской позиции и патриотического 
сознания, правовой и политической культуры;  

- создание условий для творческой самореализации личности, обеспечения 
досуга обучающихся во внеучебное время; 

- воспитание здорового образа жизни; 
 - формирование личностных качеств, необходимых для эффективной 

профессиональной деятельности, конкурентоспособности будущих специалистов 
в изменяющихся условиях; 

 - формирование и развитие умений и навыков управления коллективом в 
различных формах студенческого самоуправления; 

 - сохранение и преумножение культурных традиций Колледжа, 
обеспечение преемственности; 

 - формирование чувства корпоративности и солидарности.  
Базовыми принципами организации социокультурной среды для 

обучающихся являются: 
 - принцип индивидуализации, предполагающий определение 

индивидуальной траектории развития каждого обучающегося, включение его в 
различные виды деятельности с учетом его особенностей, раскрытие потенциала 
личности, как в учебной, так и во внеучебной работе; 

 - предоставление возможности каждому обучающемуся самореализоваться 
и раскрыть себя;  

- принцип гуманистической ориентации, направленной на признание 
человека высшей социальной ценностью, уважительного отношения к каждому 
человеку, а также обеспечения свободы совести, вероисповедания и 
мировоззрения;  
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- принцип социальной адекватности, требующий соответствия содержания 
и средств образования социальной ситуации, в которой организуется 
образовательный процесс; 

 - принцип сотрудничества, предусматривающий объединение целей, 
обучающихся и педагогов, организацию совместной жизнедеятельности, 
общение, взаимопонимание и взаимную поддержку. 

 В Судакском филиале ГБПОУ РК «РКИГ» реализуются следующие 
направления воспитательной работы:  

- гражданско-патриотическое воспитание;  
- правовое воспитании, профилактика безнадзорности, правонарушений, 

наркомании и алкоголизма, курения, борьба с курением; 
 - воспитание толерантной культуры, профилактика экстремизма, 

нигилизма, ксенофобии у обучающихся;  
- нравственно-эстетическое воспитание;  
- спортивно-оздоровительная работа;  
- формирование конкурентоспособных качеств, ориентации на успех и 

лидерство;  
- наставничество. 
Созданная в Судакском филиале ГБПОУ РК «РКИГ» социокультурная 

среда способствует развитию воспитательного компонента образовательного 
процесса, включая развитие студенческого самоуправления. 

Студенческое самоуправление нацелено на формирование ответственной 
позиции обучающегося в пространстве Судакского филиала ГБПОУ РК «РКИГ», 
навыков сотрудничества и партнерства, формирование проектных команд 
обучающихся, направленных на решение задач Судакского филиала ГБПОУ РК 
«РКИГ» (умение работать в команде, умение строить коммуникацию, умение 
разрабатывать и реализовывать проектную деятельность).  

Реализуемая модель студенческого самоуправления базируется на 
предоставлении возможностей каждому обучающемуся самореализоваться, стать 
участником общественно значимой деятельности, раскрыть свой потенциал в 
общественно-культурной и спортивной жизни обучающихся Судакского филиала 
ГБПОУ РК «РКИГ».  

Для повышения эффективности организации внеучебного времени 
обучающихся, обеспечение Судакском филиале ГБПОУ РК «РКИГ» разработаны 
программы дополнительного профессионального образования по различным 
направлениям подготовки.  

В рамках внеаудиторной работы для обучающихся организуется посещение 
музеев. В Судакском филиале ГБПОУ РК «РКИГ» ведётся 
психологоконсультационная работа по адаптации студентов первого курса к 
новой системе обучения, ориентации в правах и обязанностях, культурному 
совершенствованию, налаживанию доброжелательных отношений между 
преподавателями и обучающимися. Данную работу проводят, педагог-психолог, 
социальный педагог, кураторы групп. Обучающимся на бюджетной основе 
назначается государственная академическая стипендия.  

Кроме того, могут быть назначены другие виды стипендии: специальные 
государственные стипендии Правительства Российской Федерации; 
государственные социальные стипендии; именные стипендии; персональные 
стипендии. Обучающиеся Судакского филиала ГБПОУ РК «РКИГ» поощряются 
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грамотами, благодарностями, материальной поддержкой за активное участие в 
научной, общественной, спортивной и культурно-массовой работе.  

Преподаватели Судаского филиала ГБПОУ РК «РКИГ» строят свою работу 
с обучающимися на основе индивидуального подхода, с учетом интересов и 
способностей каждого, проводят работу по вовлечению обучающихся к участию в 
олимпиадах, конференциях, выставках, спортивных соревнованиях, 
поддерживают постоянную связь с родителями или законными представителями. 
Участие обучающихся в олимпиадах, конкурсах в течение периода обучения 
является обязательным. 

7.5. Кадровое обеспечение  

Реализация ОП обеспечивается педагогическими кадрами Судакского 
филиала ГБПОУ РК «РКИГ», имеющими высшее профессиональное образование, 
базовое образование, соответствующее профилю преподаваемой УД, ПМ, а также 
систематически занимающиеся самообразованием и повышением квалификации.  

Общая численность педагогических работников, привлекаемых к 
реализации ОП по профессии 43.01.09. Повар, кондитер 13 чел., в том числе, 
имеющих опыт педагогической деятельности 12 чел., молодых специалистов 1 
чел.; преподаватели высшей квалификационной категории 2 чел.; преподаватели 
первой квалификационной категории 1 чел.; специалисты 4 чел., кандидат –наук -
1 чел.  

Доля педагогических работников, приведенных в виде целочисленного 
значения ставок, обеспечивающих освоение обучающимися профессиональных 
модулей, с опытом работы на предприятиях не менее 3 лет, направление 
деятельности которых соответствует области профессиональной деятельности 
выпускника, в общем числе педагогических работников, реализующих 
образовательную программу. 

 Состав преподавателей, обеспечивающих образовательный процесс по 
профессии 43.01.09. Повар, кондитер, приведен в тарификационном списке 
(Приложение 7) 

 7.6. Финансовые условия реализации образовательной 
программы  

Финансовое обеспечение реализации ОП осуществляется в объеме не ниже 
базовых нормативных затрат на оказание государственной услуги по реализации 
имеющих государственную аккредитацию образовательных программ СПО по 
профессии 43.01.09. Повар, кондитер с учетом корректирующих коэффициентов.  

Расчеты нормативных затрат оказания государственных услуг по 
реализации ОП осуществляется в соответствии с Методикой определения 
нормативных затрат на оказание государственных услуг по реализации 
образовательных программ СПО по профессиям/специальностям и укрупненным 
группам профессий/специальностей, утвержденной Минобрнауки России 
27.11.2015 № АП-114/18вн.  

Нормативные затраты на оказание государственных услуг в сфере 
образования по реализации ОП включают в себя затраты на оплату труда 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 07.05.2012 № 597 
«О мероприятиях по реализации государственной социальной политики».
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8. ОРГАНИЗАЦИЯ И УЧЕБНО-МЕТОДИЧЕСКОЕ ОБЕСПЕЧЕНИЕ 
ГИА ВЫПУСКНИКОВ  

8.1. Государственная итоговая аттестация выпускников 

Государственная итоговая аттестация является обязательным компонентом 
ОП, она проводится по завершению полного обучения по направлению 
подготовки. 

Организация ГИА выпускников осуществляется в соответствии с 
Федеральным законом «Об образовании в Российской Федерации» от 29.12.2012 
№ 273-Ф3; ФГОС СПО по профессии 43.01.09. повар, кондитер; приказом 
Минобрнауки РФ от 24 августа 2022 г. N 762 (в редакции от 16.04.2026 № 274) 
«Об утверждении Порядка организации и осуществления образовательной 
деятельности по образовательным программам среднего профессионального 
образования»; приказом Министерства просвещения Российской Федерации от 
08.11.2021 № 800 "Об утверждении Порядка проведения государственной 
итоговой аттестации по образовательным программам среднего 
профессионального образования" (Зарегистрирован 07.12.2021 № 66211)»; 
Уставом ГБПОУ РК «РКИГ» и на основе утвержденного локального акта 
«Положение о государственной итоговой аттестации выпускников ГБПОУ РК 
«РКИГ». 

В ходе ГИА оценивается степень соответствия сформированных 
компетенций выпускников требованиям ФГОС СПО. 

Выпускники, освоившие программы подготовки квалифицированных 
рабочих, ГИА проходят в форме демонстрационного экзамена. 

Государственная итоговая аттестация проводится согласно Положению о 
выпускной квалификационной работе, Положению о государственной 
экзаменационной комиссии, Положению о порядке организации и проведения 
государственной итоговой аттестации выпускников. 

С целью оказания методической помощи обучающимся при подготовке к 
ГИА в колледже разработан комплект документов по подготовке к 
государственной итоговой аттестации. 

Программа государственной итоговой аттестации, содержит формы, 
условия проведения демонстрационного экзамена, разрабатывается 
председателем цикловой комиссии, утверждается заведующим филиалом и 
доводится до сведения обучающихся не позднее, чем за полгода до ГИА. 

К государственной итоговой аттестации допускаются лица, выполнившие 
требования, предусмотренные программой и успешно прошедшие все 
промежуточные аттестационные испытания, предусмотренные программами 
учебных дисциплин и профессиональных модулей. Необходимым условием 
допуска к государственной итоговой аттестации является представление 
документов, подтверждающих освоение обучающимся компетенций при 
изучении теоретического материала и прохождении практики по каждому из 
основных видов профессиональной деятельности. 

Оценка качества освоения ППКРС осуществляется государственной 
экзаменационной комиссией по результатам защиты демонстрационного 
экзамена, промежуточных аттестационных испытаний и на основании 
документов, подтверждающих освоение обучающимся компетенций. 

Лицам, прошедшим соответствующее обучение в полном объеме и 
аттестацию, выдаются документы установленного образца. 
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8.2. Контрольные измерительные материалы для проведения 
государственной итоговой аттестации 

Для проведения ГИА члены цикловых методических комиссий во главе с 
председателем разрабатывают программы и контрольные измерительные 
материалы (далее - КИМ) для проведения демонстрационного экзамена, которые 
утверждаются заведующим филиалом. 

Контрольные измерительные материалы для проведения ГИА включают 
типовые задания для демонстрационного экзамена, описание процедур и условий 
проведения государственной итоговой аттестации, критерии оценки. 

Задания для демонстрационного экзамена разрабатываются на основе 
профессиональных стандартов и с учетом оценочных материалов, разработанных 
оператором демонстрационного экзамена базового и профильного уровней по 
образовательным программам среднего профессионального образования 
(Институт развития профессионального образования) при условии наличия 
соответствующих профессиональных стандартов и материалов. 

Контрольные измерительные материалы для проведения ГИА приведены в 
Приложении 8..
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Приложение 1 

МАТРИЦА соответствия компетенций и составных частей ОП по профессии ППКРС 
43.01.09 Повар, кондитер 
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ОД ОБЩЕОБРАЗОВАТЕЛЬНЫЙ ЦИКЛ + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + +
ООП.01 Русский язык + + + + + + + + + + + + + + + + + + + +
ООП.02 Литература + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + +
ООП.03 Математика + + + + + + + + + + + + + + + +
ООП.04 Иностранный язык + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + +
ООП.05 Информатика + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + +
ООП.06 Физика + + + + + + + + + + + + + + + + +
ООП.07 Химия + + + + + + + + + + + + + + + + + + + +
ООП.08 Биология + + + + + + + + + + + + + + + + + + +
ООП.09 История + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + +
ООП.10 Обществознание + + + + + + + + + + + + + + + + + + +
ООП.11 География + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + +
ООП.12 Физическая культура + + + + + + + + + + + + + + + + +
ООП.13 Основы безопасности жизнедеятельности + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + +
ООП.14 Основы проектной деятельности + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + +

ПП ПРОФЕССИОНАЛЬНАЯ ПОДГОТОВКА + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + +

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

ОП.02 Основы товароведения продовольственных 
товаров + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + +

ОП.03 Техническое оснащение и организация 
рабочего места + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + +

ОП.04 Экономические и правовые основы 
профессиональной деятельности + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + +

ОП.05 Основы калькуляции и учета + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + +
ОП.06 Охрана труда + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + +

ОП.07 Иностранный язык по профессиональной 
деятельности + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + +

ОП.08 Безопасность жизнедеятельности + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + +
ОП.09 Физическая культура + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + +

ОП.10
Информационно-коммуникационные 
технологии в профессиональной 
деятельности

+ + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + +

ОП.11 Основы рисования и лепка + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + +

ОП.12 Основы предпринимательской деятельности + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + +

ОП.13 Техника поиска работы + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + +

Личностные результаты воспитанияПрофессиональные компетенцииОбщие компетенции
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ПУЦ Профессиональный учебный цикл + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + +

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

+ + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + +

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

+ + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + +

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

+ + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + +

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

+ + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + +

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

+ + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + +

Государственная итоговая аттестация + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + +
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2 Сводные данные по бюджету времени

Проведение 
ГИА

Всего 1 сем 2 сем Всего 1 сем 2 сем Всего 1 сем 2 сем Всего 1 сем 2 сем Всего 1 сем 2 сем
нед. нед. нед. нед. нед. нед. нед. нед. нед. нед. нед. нед. нед. нед. нед. нед. нед. нед.

I 39 16 23 0 2 1 1 0 0 0 0 0 0 11 52

II 25 13 12 0 1 0 1 3 1 2 12 3 9 11 52

III 21 9 12 0 1 0 1 2 1 1 16 7 9 1 2 43

Всего 85 38 47 0 0 0 4 1 3 5 2 3 28 10 18 1 24 147

Всего
Учебная практика Производственная практика (по 

профилю специальности)Курс

Обучение по дисциплинам и 
междисциплинарным курсам Военные сборы Промежуточная аттестация

Практики
Каникулы
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