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Раздел 1. Общие положения
1.1. Основная профессиональная образовательная программа составлена на основе 

федерального государственного образовательного стандарта по профессии СПО 43.01.09 
Повар, кондитер, укрупненной группы профессий 43.00.00 Сервис и туризм, приказ МОН 
РФ №723 от 02.08.2013, зарегистрирован Минюст № 29470 от 20.08.2013г.; внесены 
изменения приказом Минобрнауки РФ «Об утверждении прилагаемых изменений в ФГОС 
СПО» от от 09.12.2016 года № 1569.

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

ОПОП СПО разработана для реализации образовательной программы на базе 
основного общего образования, разрабатывается образовательной организацией на основе 
требований федерального государственного образовательного стандарта среднего общего 
образования и ФГОС СПО с учетом получаемой профессии.

1.2. Нормативную правовую основу разработки основной профессиональной 
образовательной программы (далее - программа) составляют:

 Федеральный закон Российской Федерации: «Об образовании» (от 29 декабря 2012
г. № 273 ФЗ) (с изменениями и дополнениями на 26.05.2021);

 Федеральный государственный образовательный стандарт среднего
профессионального образования по профессии Повар, кондитер, утвержденный
приказом Министерства образования и науки Российской Федерации  от 09
декабря 2016 года № 1569;

 Профессиональный стандарт «Повар», утвержден приказом Министерства труда и
социальной защиты Российской Федерации от 8 сентября 2015 г. N 610н;

 Профессиональный стандарт «Кондитер», утвержден приказом Министерства
труда и социальной защиты Российской Федерации от 7 сентября 2015 г. N 597н;

 Приказ Министерства образования и науки РФ от 14 июня 2013 г. № 464 «Об
утверждении порядка организации и осуществления образовательной деятельности
по образовательным программам среднего профессионального образования» (с
изменениями и дополнениями на 28.08.2020 г.)

 Приказ Министерства образования и науки РФ от 08.04.2021 № 153 «Об
утверждении Порядка разработки примерных основных образовательных
программ, проведения их экспертизы и ведения реестра примерных основных
образовательных программ.

 Приказ Министерства образования и науки РФ от 16 августа 2013 г. № 968 «Об
утверждении Порядка проведения государственной итоговой аттестации по
образовательным программам среднего профессионального образования» (с
изменениями и дополнениями на 10.11.2020 г.)

 Приказ Министерства науки и высшего образования РФ и министерства
просвещения РФ от 05.08.2020 г. № 885/390 «О практической подготовке
обучающихся» (вместе с «Положением о практической подготовке
обучающихся»).

1.3.Нормативный срок освоения основной профессиональной образовательной 
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программы по профессии СПО 43.01.09 Повар, кондитер  при очной форме обучения 
на базе основного общего образования 3 года 10 месяцев.

1.4. Перечень сокращений, используемых в тексте ПООП:
ФГОС СПО – Федеральный государственный образовательный стандарт

среднего профессионального образования;
ПООП – примерная основная образовательная программа;
МДК – междисциплинарный курс;
ПМ – профессиональный модуль ; 

ОК – общие компетенции;
ПК – профессиональные компетенции;
ГИА – государственная итоговая аттестация.

Раздел 2. Общая характеристика образовательной программы

Квалификации, присваиваемые выпускникам образовательной программы:
повар, кондитер.

Получение среднего профессионального образования допускается только в
профессиональной образовательной организации или образовательной организации
высшего образования.

Форма обучения: очная.
Объем образовательной программы, реализуемой на базе основного общего 

образования с одновременным получением среднего общего образования: 5832

академических часа.

Срок получения образования по образовательной программе, реализуемой на базе 
основного общего образования с одновременным получением среднего общего
образования 3 года 10 месяцев.

Раздел 3. Характеристика профессиональной деятельности выпускника

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

3.2. Объекты профессиональной деятельности выпускника 
 основное и дополнительное сырье для приготовления кулинарных блюд,

хлебобулочных и кондитерских мучных изделий;
 технологическое оборудование пищевого и кондитерского производства;
 посуда и инвентарь;
 процессы и операции приготовления продукции питания.

3.3. Виды профессиональной деятельности выпускника:

 Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных
изделий разнообразного ассортимента
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 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. Соответствие профессиональных модулей присваиваемым квалификациям 
(сочетаниям квалификаций по ФГОС):

Наименование видов 
профессиональной деятельности

Наименование 
профессиональных 

модулей

Квалификация/
сочетания

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

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

повар

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

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

повар

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

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

повар

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

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

повар

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

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

кондитер
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Раздел 4. Планируемые результаты освоения образовательной программы

4.1. Общие компетенции

Код
компе-

тенции

Формулировка
компетенции

Умения Знания

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

- распознавать задачу и/или
проблему в профессиональном
и/или социальном контексте;

- анализировать задачу и/или
проблему и выделять её
составные части;

- определять этапы решения
задачи;

- выявлять и эффективно искать
информацию, необходимую
для решения задачи и/или
проблемы;

- составлять план действия;
- определять необходимые

ресурсы;
- владеть актуальными методами

работы в профессиональной и
смежных сферах;

- реализовывать составленный
план;

- оценивать результат и
последствия своих действий
(самостоятельно или с
помощью наставника)

- актуальный
профессиональный и
социальный контекст, в
котором приходится работать
и жить;

- основные источники
информации и ресурсы для
решения задач и проблем в
профессиональном и/или
социальном контексте;

- алгоритмы выполнения работ в
профессиональной и смежных
областях;

- методы работы в
профессиональной и смежных
сферах;

- структуру плана для решения
задач;

- порядок оценки результатов
решения задач
профессиональной
деятельности

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

- определять задачи для поиска
информации;

- определять необходимые
источники информации;

- планировать процесс поиска;
- структурировать получаемую

информацию;
- выделять наиболее значимое в

перечне информации;
- оценивать практическую

значимость результатов
поиска;

- оформлять результаты поиска

-номенклатура информационных
источников, применяемых в
профессиональной
деятельности;

-приемы структурирования
информации;

-формат оформления
результатов поиска
информации

ОК 03 Планировать и 
реализовывать 
собственное 
профессиональное и 
личностное развитие

-определять актуальность
нормативно-правовой
документации в
профессиональной
деятельности;

-содержание актуальной
нормативно-правовой
документации;
-современная научная и
профессиональная
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-применять современную
научную профессиональную
терминологию;
-определять и выстраивать
траектории профессионального
развития и самообразования

терминология; 
-возможные траектории
профессионального развития и
самообразования

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

-организовывать работу
коллектива и команды;
-взаимодействовать с

коллегами, руководством,
клиентами в ходе
профессиональной
деятельности

-психологические основы
деятельности коллектива,
психологические особенности
личности;
-основы проектной
деятельности

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

-грамотно излагать свои мысли
и оформлять документы по
профессиональной тематике на
государственном языке,
-проявлять толерантность в
рабочем коллективе

-особенности социального и
культурного контекста;
-правила оформления
документов и построения
устных сообщений.

ОК 06 Проявлять 
гражданско-

патриотическую 
позицию, 
демонстрировать 
осознанное 
поведение на основе 
традиционных 
общечеловеческих 
ценностей, 
применять 
стандарты 
антикоррупционног
о поведения

-описывать значимость своей
профессии;
-применять стандарты
антикоррупционного поведения

-сущность гражданско-

патриотической позиции,
общечеловеческих ценностей;
-значимость профессиональной
деятельности по профессии;
-стандарты
антикоррупционного поведения
и последствия его нарушения

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

-соблюдать нормы
экологической безопасности;
-определять направления
ресурсосбережения в рамках
профессиональной деятельности
по профессии

-правила экологической
безопасности при ведении
профессиональной
деятельности;
-основные ресурсы,
задействованные в
профессиональной
деятельности;
-пути обеспечения
ресурсосбережения

ОК 08 Использовать 
средства физической 
культуры для 
сохранения и 

-использовать физкультурно-

оздоровительную деятельность
для укрепления здоровья,
достижения жизненных и

-роль физической культуры в
общекультурном,
профессиональном и
социальном развитии человека;
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укрепления здоровья 
в процессе 
профессиональной 
деятельности и 
поддержания 
необходимого 
уровня физической 
подготовленности

профессиональных целей; 
-применять рациональные
приемы двигательных функций
в профессиональной
деятельности;
-пользоваться средствами
профилактики перенапряжения,
характерными для данной
профессии

-основы здорового образа
жизни;
-условия профессиональной
деятельности и зоны риска
физического здоровья для
профессии;
-средства профилактики
перенапряжения

ОК 09 Использовать
информационные
технологии в
профессиональной
деятельности

-применять средства
информационных технологий
для решения профессиональных
задач;
-использовать современное
программное обеспечение

-современные средства и
устройства информатизации;
-порядок их применения и
программное обеспечение в
профессиональной
деятельности

ОК 10 Пользоваться 
профессиональной 
документацией на 
государственном и 
иностранных языках

-понимать общий смысл четко
произнесенных высказываний на
известные темы
(профессиональные и бытовые),
-понимать тексты на базовые
профессиональные темы;
-участвовать в диалогах на
знакомые общие и
профессиональные темы;
-строить простые высказывания
о себе и о своей
профессиональной
деятельности;
-кратко обосновывать и
объяснять свои действия
(текущие и планируемые);
-писать простые связные
сообщения на знакомые или
интересующие
профессиональные темы

-правила построения простых и
сложных предложений на
профессиональные темы;
-основные
общеупотребительные глаголы
(бытовая и профессиональная
лексика);
-лексический минимум,
относящийся к описанию
предметов, средств и процессов
профессиональной
деятельности;
-особенности произношения;
правила чтения текстов
профессиональной
направленности

ОК 11 Использовать 
знания по 
финансовой 
грамотности, 
планировать 
предприниматель 
скую деятельность в 
профессиональной 
сфере

-выявлять достоинства и
недостатки коммерческой идеи;
-презентовать идеи открытия
собственного дела в
профессиональной
деятельности;
-оформлять бизнес-план;
рассчитывать размеры выплат
по процентным ставкам
кредитования;
-определять инвестиционную
привлекательность
коммерческих идей в рамках
профессиональной
деятельности;
-презентовать бизнес-идею;
определять источники
финансирования

-основы предпринимательской
деятельности;
-основы финансовой
грамотности;
-правила разработки бизнес-

планов;
-порядок выстраивания
презентации;
-кредитные банковские
продукты
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4.2. Профессиональные компетенции

Основные виды
деятельности

Код и наименование
компетенции

Показатели освоения компетенции

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

ПК 1.1. 
Подготавливать рабочее 
место, оборудование, 
сырье, исходные 
материалы для обработки 
сырья, приготовления 
полуфабрикатов в 
соответствии с 
инструкциями и 
регламентами

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;
– - пользоваться весоизмерительным оборудованием при взвешивании продуктов; владеть

техникой ухода за весоизмерительным оборудованием;
– соблюдать условия хранения кухонной посуды, инвентаря, инструментов;
– проверять соблюдение температурного режима в холодильном оборудовании;
– выбирать оборудование, производственный инвентарь, инструменты, посуду в

соответствии с видом сырья и способом его обработки;
– включать и подготавливать к работе технологическое оборудование, производственный

инвентарь, инструменты,  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;

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

– 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;
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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;

– 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;
– ассортимент, требования к качеству, условия и сроки хранения традиционных видов

овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, мяса, домашней птицы, дичи;
– правила оформления заявок на склад; правила приема продуктов по количеству и

качеству; ответственность за сохранность материальных ценностей;
– виды, назначение и правила эксплуатации приборов для экспрес- оценки качества и

безопасности сырья и материалов;
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
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безопасности; соблюдать правила утилизации непищевых отходов;
– осуществлять упаковку, маркировку, складирование, хранение неиспользованных

пищевых продуктов, соблюдать товарное соседство, условия и сроки хранения,
осуществлять ротацию;

– соблюдать условия  и сроки хранения обработанного сырья с учетом требований по
безопасности продукции;

Знания:
– требования охраны труда, пожарной, электробезопасности в организации питания;
– виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического оборудования,

производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов, посуды и
правила ухода за ними

– методы обработки традиционных видов овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного сырья,
домашней птицы, дичи, кролика;

– способы сокращения потерь сырья, продуктов при их обработке, хранении;
– санитарно-гигиенические требования к ведению процессов обработки, подготовки

пищевого сырья, продуктов
– формы, техника  нарезки, формования традиционных видов овощей, грибов;
– способы упаковки, складирования,  правила, условия, сроки хранения пищевых продуктов

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

Практический опыт в: 
– приготовлении полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий из рыбы и нерыбного

водного сырья разнообразного ассортимента, в том числе региональных;
– порционировании (комплектовании), упаковке на вынос, хранении полуфабрикатов;
– ведении расчетов, взаимодействии с потребителями при отпуске продукции с

прилавка/раздачи, на вынос
Умения:
– соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости основного сырья и

дополнительных ингредиентов, применения ароматических веществ;
– выбирать, подготавливать пряности и приправы, хранить пряности и приправы в

измельченном виде;
– выбирать, применять, комбинировать различные способы приготовления полуфабрикатов,

в том числе региональных, с учетом рационального использования ресурсов, обеспечения
безопасности готовой продукции;

– владеть техникой работы с ножом при нарезке, измельчении, филитировании рыбы,
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;
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применять различные техники порционирования, комплектования с учетом 
ресурсосбережения;

– выбирать материалы, посуду, контейнеры для упаковки; эстетично упаковывать,
комплектовать  полуфабрикаты в соответствии с их видом, способом и сроком реализации

– обеспечивать условия, сроки хранения, товарное соседство скомплектованных,
упакованных полуфабрикатов;

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

– владеть профессиональной терминологией; консультировать потребителей, оказывать им
помощь в выборе

Знания:
– требования охраны труда, пожарной безопасности и производственной санитарии в

организации питания;
– виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического оборудования,

производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов, посуды и
правила ухода за ними;

– ассортимент, рецептуры,  требования к качеству, условиям и срокам хранения
полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий из рыбы и нерыбного водного сырья
разнообразного ассортимента, в том числе региональных;

– методы приготовления полуфабрикатов из рыбы и рыбной котлетной массы (нарезки,
панирования, формования, маринования, фарширования и т.д.);

– способы сокращения потерь, сохранения пищевой ценности продуктов при приготовлении
полуфабрикатов;

– техника порционирования (комплектования), упаковки, маркирования  и правила
складирования, условия и сроки хранения упакованных полуфабрикатов;

– правила и порядок расчета с потребителями при отпуске на вынос; ответственность за
правильность расчетов; правила, техника общения с потребителями;

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

Практический опыт в: 
– приготовлении полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий из мяса, домашней птицы,

дичи, кролика разнообразного ассортимента, в том числе региональных;
– порционировании (комплектовании), упаковке на вынос, хранении полуфабрикатов;
ведении расчетов, взаимодействии с потребителями при отпуске продукции с

прилавка/раздачи, на вынос
Умения:
– соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости основного сырья и

дополнительных ингредиентов, применения ароматических веществ;
– выбирать, применять, комбинировать различные способы приготовления полуфабрикатов

с учетом рационального использования ресурсов, обеспечения безопасности готовой
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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, инструментов, весоизмерительных приборов, посуды и
правила ухода за ними;

– ассортимент, рецептуры,  требования к качеству, условиям и срокам хранения
полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий из мяса, домашней птицы, дичи, кролика
разнообразного ассортимента, в том числе региональных;

– методы приготовления полуфабрикатов из мяса, домашней птицы, дичи, кролика,
рубленой массы (нарезки, маринования, формования, панирования, фарширования, снятия
филе, порционирования птицы, дичи и т.д.);

– способы сокращения потерь, сохранения пищевой ценности продуктов при приготовлении
полуфабрикатов;

– техника порционирования (комплектования), упаковки, маркирования  и правила
складирования, условия и сроки хранения упакованных полуфабрикатов;

– правила и порядок расчета с потребителями при отпуске на вынос; ответственность за
правильность расчетов; правила, техника общения с потребителями

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

ПК 2.1. 
Подготавливать рабочее 
место, оборудование, 
сырье, исходные 
материалы для 
приготовления горячих 
блюд, кулинарных 
изделий, закусок 

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,
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разнообразного 
ассортимента в 
соответствии с 
инструкциями и 
регламентами

видом работ;
– проводить текущую уборку рабочего места повара в соответствии с инструкциями и

регламентами, стандартами чистоты;
– выбирать и применять моющие и дезинфицирующие средства;
– владеть техникой ухода за весоизмерительным оборудованием;
– 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;

Знания:
– требования охраны труда, пожарной безопасности и производственной санитарии в

организации питания;
– виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического оборудования,

производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов, посуды и
правила ухода за ними;

– организация работ по приготовлению горячих блюд, кулинарных изделий, закусок;
– последовательность выполнения технологических операций, современные методы

приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок;
– регламенты, стандарты, в том числе система анализа, оценки и управления  опасными

факторами (система ХАССП) и нормативно-техническая документация, используемая при
приготовлении горячих блюд, кулинарных изделий, закусок;

– требования к личной гигиене персонала при подготовке производственного инвентаря и
кухонной посуды;

– 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
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– ассортимент, требования к качеству, условия и сроки хранения традиционных видов
овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, домашней птицы, дичи;

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:
– 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,
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транспортирования; 
– правила охлаждения, замораживания и хранения готовых бульонов, отваров; правила

разогревания охлажденных, замороженных бульонов, отваров;
– требования к безопасности хранения готовых бульонов, отваров;
– правила маркирования упакованных бульонов, отваров

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

Практический опыт в:
– приготовлении, творческом оформлении и подготовке к реализации супов разнообразного

ассортимента, в том числе региональных;
– ведении расчетов с потребителями при отпуске продукции на вынос; взаимодействии с

потребителями при отпуске продукции с прилавка/раздачи
Умения:
– подбирать в соответствии с технологическими требованиями, оценивать качество и

безопасность основных продуктов и дополнительных ингредиентов, организовывать их
хранение в процессе приготовления;

– выбирать, подготавливать пряности, приправы, специи;
– взвешивать, измерять продукты в соответствии с рецептурой, осуществлять их

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

– использовать региональные продукты для приготовления супов;
– выбирать, применять, комбинировать методы приготовления супов:
- 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,
Знания:
– правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов с учетом их

сочетаемости, взаимозаменяемости; критерии оценки качества основных продуктов и
дополнительных ингредиентов для супов;

– виды, характеристика региональных видов сырья, продуктов;
– нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов;
– классификация, рецептуры, пищевая ценность, требования к качеству, методы

приготовления  супов разнообразного ассортимента, в том числе региональных,
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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;

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

Практический опыт в:
– приготовлении соусных полуфабрикатов, соусов разнообразного ассортимента, их

хранении и подготовке к реализации
Умения:
– подбирать в соответствии с технологическими требованиями, оценивать качество и

безопасность основных продуктов и дополнительных ингредиентов;
– организовывать их хранение в процессе приготовления соусов;
– выбирать, подготавливать пряности, приправы, специи;
– взвешивать, измерять продукты, входящие в состав соусов в соответствии с рецептурой;

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

– рационально использовать продукты, полуфабрикаты;
– готовить соусные полуфабрикаты:
– охлаждать, замораживать, размораживать, хранить, разогревать отдельные компоненты

соусов, готовые соусы с учетом требований по безопасности;
– закладывать продукты, подготовленные соусные полуфабрикаты в определенной

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

готовности соусов;
– выбирать, применять, комбинировать  различные методы приготовления основных соусов

и их производных;
– рассчитывать нормы закладки муки и других загустителей для получения соусов

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

– проверять качество готовых соусов перед отпуском  их на раздачу;
– порционировать, соусы с применением мерного инвентаря, дозаторов, с соблюдением
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требований по безопасности готовой продукции;
– соблюдать выход соусов при порционировании;
– выдерживать температуру подачи;
– выбирать контейнеры, эстетично упаковывать соусы для транспортирования;
– творчески оформлять тарелку с горячими блюдами соусами
Знания:
– правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов с учетом их

сочетаемости, взаимозаменяемости;
– критерии оценки качества основных продуктов и дополнительных ингредиентов для

соусов;
– виды, характеристика региональных видов сырья, продуктов;
– нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов;
– ассортимент отдельных компонентов для соусов и соусных полуфабрикатов;
– методы приготовления отдельных компонентов для соусов и соусных полуфабрикатов;
– органолептические способы определения степени готовности и качества отдельных

компонентов соусов и соусных полуфабрикатов;
– ассортимент готовых соусных полуфабрикатов и соусов промышленного производства, их

назначение и использование;
– классификация, рецептуры, пищевая ценность, требования к качеству, методы

приготовления  соусов разнообразного ассортимента, в том числе региональных,
вегетарианских, для диетического питания, их кулинарное назначение;

– температурный режим и правила приготовления основных соусов и их производных;
– виды технологического оборудования и производственного инвентаря, используемые при

приготовлении соусов, правила их безопасной эксплуатации;
– правила охлаждения и замораживания отдельных компонентов для соусов, соусных

полуфабрикатов;
– правила размораживания и разогрева отдельных компонентов для соусов, соусных

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

полуфабрикатов;
– 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;

ПК 2.5. 
Осуществлять 
приготовление, 

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;
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творческое оформление и 
подготовку к реализации 
горячих блюд и гарниров 
из овощей, грибов, круп, 
бобовых, макаронных 
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, оценивать качество и 

безопасность основных продуктов и дополнительных ингредиентов; 
– организовывать их хранение в процессе приготовления горячих блюд и гарниров; 
– выбирать, подготавливать пряности, приправы, специи;  
– взвешивать, измерять продукты, входящие в состав горячих блюд и гарниров в 

соответствии с рецептурой; 
– осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с нормами закладки, 

особенностями заказа, сезонностью; 
– использовать региональные продукты для приготовления горячих блюд и гарниров из 

овощей, грибов, круп, бобовых, макаронных изделий разнообразного ассортимента 

– выбирать, применять комбинировать различные способы приготовления блюд и гарниров 
из овощей и грибов с учетом типа питания, их вида и кулинарных свойств:  

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

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

– охлаждать и замораживать готовые горячие блюда и гарниры с учетом требований к 
безопасности пищевых продуктов; 

– хранить свежеприготовленные, охлажденные и замороженные блюда и гарниры из 
овощей, грибов, круп, бобовых, макаронных изделий;  

– разогревать блюда и гарниры из овощей, грибов, круп, бобовых, макаронных изделий с 
учетом требований к безопасности готовой продукции; 

– выбирать контейнеры, эстетично упаковывать на вынос, для транспортирования 
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– рассчитывать стоимость, 
Знания:  
– правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов с учетом их 

сочетаемости, взаимозаменяемости; 
– критерии оценки качества основных продуктов и дополнительных ингредиентов для 

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

– виды, характеристика региональных видов сырья, продуктов; 
– нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов; 
– методы приготовления блюд и гарниров из овощей и грибов, правила их выбора с учетом 

типа питания, кулинарных свойств овощей и грибов; 
– виды, назначение и правила безопасной эксплуатации оборудования, инвентаря 

инструментов; 
– ассортимент, рецептуры, требования к качеству, температура подачи блюд и гарниров из 

овощей и грибов; 
– органолептические способы определения готовности; 
– ассортимент пряностей, приправ, используемых при приготовлении блюди гарниров  из 

овощей и грибов,круп, бобовых, макаронных изделий ,  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; 
– нормы взаимозаменяемости основного сырья и дополнительных ингредиентов с учетом 

сезонности, региональных особенностей 

– техника порционирования, варианты оформления блюд и гарниров из овощей, грибов, 
круп, бобовых, макаронных изделий разнообразного ассортимента  для подачи; 

– виды, назначение посуды для подачи, термосов, контейнеров для отпуска на вынос блюд и 
гарниров из овощей, грибов, круп, бобовых, макаронных изделий разнообразного 
ассортимента, в том числе региональных; 

– методы сервировки и подачи, температура подачи блюд и гарниров из овощей, грибов, 
круп, бобовых, макаронных изделий разнообразного ассортимента; 

– правила охлаждения, замораживания и хранения готовых блюд и гарниров из овощей, 
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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 ;правила, техника общения с потребителями; 

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

Практический опыт в:  
– приготовлении, творческом оформлении и подготовке к реализации горячих блюд, 

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

– ведении расчетов с потребителями при отпуске продукции на вынос; взаимодействии с 
потребителями при отпуске продукции с прилавка/раздачи 

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

безопасность основных продуктов и дополнительных ингредиентов; 
– организовывать их хранение в процессе приготовления горячих блюд, кулинарных 

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

– выбирать, подготавливать пряности, приправы, специи;  
– взвешивать, измерять продукты, входящие в состав горячих блюд, кулинарных изделий и 

закусок из яиц, творога, сыра, муки в соответствии с рецептурой; 
– осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с нормами закладки, 

особенностями заказа, сезонностью; 
– использовать региональные продукты для приготовления горячих блюд, кулинарных 

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

– выбирать, применять комбинировать различные способы приготовления горячих блюд из 
яиц, творога, кулинарных изделий из муки с учетом типа питания, вида основного сырья, 
его кулинарных свойств:  

– выбирать, применять комбинировать различные способы приготовления горячих блюд, 
кулинарных  изделий из муки с учетом типа питания, вида основного сырья, его 
кулинарных свойств:  

– 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; 
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– хранить свежеприготовленные, охлажденные и замороженные блюда, кулинарные
изделия, полуфабрикаты для них с учетом требований по безопасности готовой
продукции;

– разогревать охлажденные и замороженные блюда, кулинарные изделия с учетом
требований к безопасности готовой продукции;

– выбирать контейнеры, эстетично упаковывать на вынос, для транспортирования;
– рассчитывать стоимость,
– консультировать потребителей, оказывать им помощь в выборе блюд
Знания:
– правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов с учетом их

сочетаемости, взаимозаменяемости;
– критерии оценки качества основных продуктов и дополнительных ингредиентов для

горячих блюд, кулинарных изделий из яиц, творога, сыра, муки разнообразного
ассортимента;

– виды, характеристика региональных видов сырья, продуктов;
– нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов;
– методы приготовления блюд из яиц, творога, сыра, муки, правила их выбора с учетом типа

питания, кулинарных свойств основного продукта;
– виды, назначение и правила безопасной эксплуатации оборудования, инвентаря

инструментов;
– ассортимент, рецептуры, требования к качеству, температура подачи блюд из яиц,

творога, сыра, муки;
– органолептические способы определения готовности;
– нормы, правила взаимозаменяемости;
– техника порционирования, варианты оформления блюд, кулинарных изделий, закусок из

яиц, творога, сыра, муки разнообразного ассортимента  для подачи;
– виды, назначение посуды для подачи, термосов, контейнеров для отпуска на вынос блюд,

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

– методы сервировки и подачи, температура подачи блюд, кулинарных изделий, закусок из
яиц, творога, сыра, муки разнообразного ассортимента;

– правила охлаждения, замораживания и хранения, разогревания готовых блюд, кулинарных
изделий, закусок из яиц, творога, сыра, муки разнообразного ассортимента;

– требования к безопасности хранения готовых горячих блюд, кулинарных изделий, закусок
из яиц, творога, сыра, муки разнообразного ассортимента;

– правила и порядок расчета потребителей при отпуске на вынос;
ПК 2.7. Практический опыт в:

– приготовлении, творческом оформлении и подготовке к реализации горячих блюд,
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Осуществлять 
приготовление, 
творческое оформление и 
подготовку к реализации 
горячих блюд, 
кулинарных изделий, 
закусок из рыбы, 
нерыбного водного сырья 
разнообразного 
ассортимента 

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

– ведении расчетов с потребителями при отпуске продукции на вынос; взаимодействии с 
потребителями при отпуске продукции с прилавка/раздачи 

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

безопасность рыбы, нерыбного водного сырья и дополнительных ингредиентов к ним; 
– организовывать их хранение в процессе приготовления горячих блюд, кулинарных 

изделий, 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:  

– 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; 

– выдерживать температуру подачи горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, 
нерыбного водного сырья; 

– охлаждать и замораживать готовые горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, 
нерыбного водного сырья с учетом требований к безопасности пищевых продуктов; 

– хранить свежеприготовленные, охлажденные и замороженные блюда, кулинарные 
изделия, закуски из рыбы, нерыбного водного сырья;  

– разогревать блюда, кулинарные изделия, закуски из рыбы, нерыбного водного сырья с 
учетом требований к безопасности готовой продукции; 

– выбирать контейнеры, эстетично упаковывать на вынос, для транспортирования 

– рассчитывать стоимость, 



26 
 

– вести расчет с потребителями при отпуске на вынос, учет реализованных горячих блюд, 
кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного 
ассортимента; 

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

сочетаемости, взаимозаменяемости; 
– критерии оценки качества основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов для горячих блюд кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного 
сырья разнообразного ассортимента; 

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

– методы приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного 
водного сырья, правила их выбора с учетом типа питания, кулинарных свойств рыбы и 
нерыбного водного сырья; 

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

– ассортимент, рецептуры, требования к качеству, 
– температура подачи горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного 

водного сырья; 
– органолептические способы определения готовности; 
– ассортимент пряностей, приправ, используемых при приготовлении горячих блюд, 

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

– нормы взаимозаменяемости основного сырья и 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 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 
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– правила и порядок расчета потребителей при отпуске на вынос; 

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:  

– определять степень готовности горячих блюд, кулинарных изделий из мяса, мясных 
продуктов, домашней птицы, дичи, кролика; доводить до вкуса; 

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

– проверять качество готовых горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, мясных 
продуктов, домашней птицы, дичи, кролика перед отпуском, упаковкой на вынос; 

– порционировать, сервировать и оформлять горячие блюда, кулинарные изделия, закуски 
из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи, кролика для подачи с учетом 
рационального использования ресурсов, соблюдением требований по безопасности 
готовой продукции; 

– 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 
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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;

Знания:

– правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов с учетом их
сочетаемости, взаимозаменяемости;

– критерии оценки качества основных продуктов и дополнительных ингредиентов для
горячих блюд кулинарных изделий, закусок из мяса, домашней птицы, дичи, кролика
разнообразного ассортимента;

– виды, характеристика региональных видов сырья, продуктов;
– нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов;
– методы приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, мясных

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

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

– ассортимент, рецептуры, требования к качеству, температура подачи горячих блюд,
кулинарных изделий, закусок из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи,
кролика;

– органолептические способы определения готовности;
– ассортимент пряностей, приправ, используемых при приготовлении горячих блюд,

кулинарных изделий, закусок из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи,
кролика, их сочетаемость с основными продуктами;

– нормы взаимозаменяемости основного сырья и дополнительных ингредиентов с учетом
сезонности, региональных особенностей

– техника порционирования, варианты оформления горячих блюд, кулинарных изделий,
закусок из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи, кролика разнообразного
ассортимента  для подачи;

– виды, назначение посуды для подачи, термосов, контейнеров для отпуска на вынос
горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, мясных продуктов, домашней птицы,
дичи, кролика разнообразного ассортимента, в том числе региональных;
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– 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; 
3.Приготовление, 
оформление и подготовка 
к реализации холодных 
блюд, кулинарных 
изделий, закусок 
разнообразного 
ассортимента 

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

Практический опыт:  
– подготовка, уборка рабочего места повара при выполнении работ по приготовлению 

холодных блюд, кулинарных изделий, закусок 

– подбор, подготовка к работе, проверка технологического оборудования, 
производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов 

– подготовка рабочего места для порционирования (комплектования), упаковки  на вынос 
готовых холодных блюд, кулинарных изделий, закусок 

– подготовка к использованию обработанного сырья, полуфабрикатов, пищевых продуктов, 
других расходных материалов 

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

сырье, материалы в соответствии с инструкциями и регламентами, стандартами чистоты; 
– проводить текущую уборку рабочего места повара в соответствии с инструкциями и 

регламентами, стандартами чистоты;    
– применять регламенты, стандарты и нормативно-техническую документацию, соблюдать 

санитарные требования; 
– выбирать и применять моющие и дезинфицирующие средства; 
– владеть техникой ухода за весоизмерительным оборудованием; 
– соблюдать условия хранения кухонной посуды, инвентаря, инструментов 

– выбирать оборудование, производственный инвентарь, инструменты, посуду в 
соответствии с видом работ в зоне по приготовлению горячих блюд, кулинарных изделий, 
закусок; 

– подготавливать к работе, проверять технологическое оборудование, производственный 
инвентарь, инструменты, весоизмерительные приборы в соответствии с инструкциями и 
регламентами, стандартами чистоты; 

– соблюдать правила техники безопасности, пожарной безопасности, охраны труда 

– выбирать, подготавливать материалы, посуду, контейнеры, оборудование  для упаковки, 
хранения, подготовки к транспортированию готовых холодных блюд, кулинарных 
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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;
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;

– требования к личной гигиене персонала при подготовке производственного инвентаря и
кухонной посуды;

– 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;
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



31 
 

соответствии с рецептурой; 
– осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с нормами закладки, 

особенностями заказа, сезонностью; 
– использовать региональные продукты для приготовления холодных соусов и заправок 

– Выбирать, применять, комбинировать методы приготовления холодных соусов и заправок: 
– 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; 
– 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; 
– 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 производственного инвентаря, используемые при 

приготовлении холодных соусов и заправок, правила их безопасной эксплуатации; 
– техника порционирования, варианты подачи соусов; 
– методы сервировки и подачи соусов на стол; способы оформления тарелки соусами; 
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– требования к безопасности хранения готовых соусов
ПК 3.3. 
Осуществлять 
приготовление, 
творческое оформление и 
подготовку к реализации 
салатов разнообразного 
ассортимента

Практический опыт:
– приготовлении, творческом оформлении и подготовке к реализации салатов

разнообразного ассортимента
– ведении расчетов с потребителями при отпуске продукции на вынос, взаимодействии с

потребителями при отпуске продукции с прилавка/раздачи
Умения:
– подбирать в соответствии с технологическими требованиями, оценка качества и

безопасности основных продуктов и дополнительных ингредиентов;
– организовывать их хранение в процессе приготовления салатов;
– выбирать, подготавливать пряности, приправы, специи;
– взвешивать, измерять продукты, входящие в состав салатов в соответствии с рецептурой;
– осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с нормами закладки,

особенностями заказа, сезонностью;
– использовать региональные продукты для приготовления салатов разнообразного

ассортимента
– выбирать, применять комбинировать различные способы приготовления салатов с учетом

типа питания, вида и кулинарных свойств используемых продуктов:
- выбирать оборудование, производственный инвентарь, посуду, инструменты в

соответствии со способом приготовления;
– соблюдать санитарно-гигиенические требования при приготовлении салатов;
– проверять качество готовых салатов  перед отпуском, упаковкой на вынос;
– порционировать, сервировать и оформлять салаты для подачи с учетом рационального

использования ресурсов, соблюдением требований по безопасности готовой продукции;
– хранить салаты с учетом требований к безопасности готовой продукции;
– рассчитывать стоимость,
–
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;
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– 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;
– правила и порядок расчета с потребителем при отпуске на вынос;

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:

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

– соблюдать санитарно-гигиенические требования при приготовлении бутербродов,
холодных закусок;

– проверять качество готовых бутербродов, холодных закусок  перед отпуском, упаковкой
на вынос;
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– порционировать, сервировать и оформлять бутерброды, холодные закуски для подачи с 
учетом рационального использования ресурсов, соблюдением требований по безопасности 
готовой продукции; 

– соблюдать выход при порционировании; 
– выдерживать температуру подачи бутербродов, холодных закусок; 
– выбирать контейнеры, эстетично упаковывать на вынос, для транспортирования 

– рассчитывать стоимость; 
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; 
– нормы взаимозаменяемости основного сырья и дополнительных ингредиентов с учетом 

сезонности, региональных особенностей 

– техника порционирования, варианты оформления бутербродов, холодных закусок 
разнообразного ассортимента  для подачи; 

– виды, назначение посуды для подачи, контейнеров для отпуска на вынос бутербродов, 
холодных закусок разнообразного ассортимента, в том числе региональных; 

– методы сервировки и подачи, температура подачи бутербродов, холодных закусок 
разнообразного ассортимента 

– 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 

ПК 3.5.  
Осуществлять 
приготовление, 
творческое оформление и 

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 
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подготовку к реализации 
холодных блюд из рыбы, 
нерыбного водного сырья 
разнообразного 
ассортимента 

потребителями при отпуске продукции с прилавка/раздачи 

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

безопасность рыбы, нерыбного водного сырья и дополнительных ингредиентов к ним; 
– организовывать их хранение в процессе приготовления холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья; 
– выбирать, подготавливать пряности, приправы, специи;  
– взвешивать, измерять продукты, входящие в состав холодных блюд, кулинарных изделий, 

закусок в соответствии с рецептурой; 
– осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с нормами закладки, 

особенностями заказа; 
– использовать региональные продукты для приготовления холодных блюд кулинарных 

изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного ассортимента 

– выбирать, применять комбинировать различные способы приготовления холодных блюд, 
кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья с учетом типа питания, 
их вида и кулинарных свойств:  

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

– соблюдать санитарно-гигиенические требования при приготовлении холодных блюд, 
закусок из рыбы, нерыбного водного сырья 

– проверять качество готовых холодных блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, 
нерыбного водного сырья  перед отпуском, упаковкой на вынос; 

– порционировать, сервировать и оформлять холодные блюда, кулинарные изделия, закуски 
из рыбы, нерыбного водного сырья для подачи с учетом рационального использования 
ресурсов, соблюдением требований по безопасности готовой продукции; 

– 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; 
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; 
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– методы приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного 
водного сырья, правила их выбора с учетом типа питания, кулинарных свойств рыбы и 
нерыбного водного сырья; 

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

– ассортимент, рецептуры, требования к качеству, температура подачи холодных блюд, 
кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья; 

– органолептические способы определения готовности; 
– ассортимент пряностей, приправ, используемых при приготовлении холодных блюд, 

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

– нормы взаимозаменяемости основного сырья и дополнительных ингредиентов с учетом 
сезонности, региональных особенностей 

– техника порционирования, варианты оформления холодных блюд, кулинарных изделий, 
закусок из рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного ассортимента  для подачи; 

– виды, назначение посуды для подачи, термосов, контейнеров для отпуска на вынос 
холодных блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья 
разнообразного ассортимента, в том числе региональных; 

– методы сервировки и подачи, температура подачи холодных блюд, кулинарных изделий, 
закусок из рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного ассортимента; 

– правила хранения готовых холодных блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, 
нерыбного водного сырья; 

– требования к безопасности хранения готовых холодных блюд, кулинарных изделий, 
закусок из рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного ассортимента; 

– правила и порядок расчета с потребителем при отпуске продукции на вынос;  
ПК 3.6.  
Осуществлять 
приготовление, 
творческое оформление 
и подготовку к 
реализации холодных 
блюд из мяса, домашней 
птицы, дичи 
разнообразного 
ассортимента 

Практический опыт в:  
– приготовлении, творческом оформлении и подготовке к реализации холодных блюд, 

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

– ведении расчетов с потребителями при отпуске продукции на вынос, взаимодействии с 
потребителями при отпуске продукции с прилавка/раздачи 

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

безопасность мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи и дополнительных 
ингредиентов к ним; 

– организовывать их хранение в процессе приготовления; 
– выбирать, подготавливать пряности, приправы, специи;  
– взвешивать, измерять продукты, входящие в состав холодных блюд, кулинарных изделий, 
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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

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

– соблюдать санитарно-гигиенические требования при приготовлении холодных блюд,
закусок из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи

– проверять качество готовых холодных блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса,
мясных продуктов, домашней птицы, дичи  перед отпуском, упаковкой на вынос;

– порционировать, сервировать и оформлять холодные блюда, кулинарные изделия, закуски
из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи для подачи с учетом рационального
использования ресурсов, соблюдением требований по безопасности готовой продукции;

– 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
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;
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– ассортимент пряностей, приправ, используемых при приготовлении холодных блюд,
кулинарных изделий, закусок из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи, их
сочетаемость с основными продуктами;

– нормы взаимозаменяемости основного сырья и дополнительных ингредиентов с учетом
сезонности, региональных особенностей

– техника порционирования, варианты оформления холодных блюд, кулинарных изделий,
закусок из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи разнообразного ассортимента
для подачи;

– виды, назначение посуды для подачи, контейнеров для отпуска на вынос холодных блюд,
кулинарных изделий, закусок из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи
разнообразного ассортимента, в том числе региональных;

– методы сервировки и подачи, температура подачи холодных блюд, кулинарных изделий,
закусок из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи разнообразного ассортимента;

– правила хранения готовых холодных блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, мясных
продуктов, домашней птицы, дичи разнообразного ассортимента;

– требования к безопасности хранения готовых холодных блюд, кулинарных изделий,
закусок из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи разнообразного ассортимента;

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

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

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

Практический опыт в:
– подготовке, уборке рабочего места, подготовке к работе, проверке технологического

оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных
приборов;

– подготовке к использованию обработанного сырья, полуфабрикатов, пищевых продуктов,
других расходных материалов

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

сырье, материалы в соответствии с инструкциями и регламентами, стандартами чистоты;
– проводить текущую уборку рабочего места повара в соответствии с инструкциями и

регламентами, стандартами чистоты;
– применять регламенты, стандарты и нормативно-техническую документацию, соблюдать

санитарные требования;
– выбирать и применять моющие и дезинфицирующие средства;
– владеть техникой ухода за весоизмерительным оборудованием;
– 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;
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– подготавливать к работе, проверять технологическое оборудование, производственный
инвентарь, инструменты, весоизмерительные приборы в соответствии с инструкциями и
регламентами, стандартами чистоты;

– соблюдать правила техники безопасности, пожарной безопасности, охраны труда
– выбирать, подготавливать материалы, посуду, контейнеры, оборудование  для упаковки,

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

– оценивать наличие, проверять органолептическим способом качество, безопасность
обработанного сырья, полуфабрикатов, пищевых продуктов, пряностей, приправ и других
расходных материалов;

– осуществлять их выбор в соответствии с технологическими требованиями;
– обеспечивать их хранение в соответствии с инструкциями и регламентами, стандартами

чистоты;
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;

– требования к личной гигиене персонала при подготовке производственного инвентаря и
кухонной посуды;

– правила утилизации отходов;
– виды, назначение упаковочных материалов, способы хранения пищевых продуктов;
– способы и правила порционирования (комплектования), упаковки на вынос готовых

холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков;

– условия, сроки, способы хранения холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков
– ассортимент, требования к качеству, условия и сроки хранения сырья, продуктов,

используемых при приготовлении холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков;
ПК 4.2. Осуществлять 
приготовление, 

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

блюд, десертов
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творческое оформление и 
подготовку к реализации 
холодных сладких блюд, 
десертов 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 основных продуктов и дополнительных ингредиентов; 
– организовывать их хранение в процессе приготовления холодных сладких блюд, десертов 

с соблюдением требований по безопасности продукции, товарного соседства; 
– выбирать, подготавливать ароматические вещества; 
– взвешивать, измерять продукты, входящие в состав холодных сладких блюд, десертов в 

соответствии с рецептурой; 
– осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с нормами закладки, 

особенностями заказа, сезонностью; 
– использовать региональные продукты для приготовления холодных сладких блюд, 

десертов разнообразного ассортимента 

– выбирать, применять комбинировать различные способы приготовления холодных 
сладких блюд, десертов с учетом типа питания, вида основного сырья, его кулинарных 
свойств: 

– 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; 

– охлаждать и замораживать полуфабрикаты для холодных сладких блюд, десертов с учетом 
требований к безопасности пищевых продуктов; 

– хранить свежеприготовленные холодные сладкие блюда, десерты, полуфабрикаты для них 
с учетом требований по безопасности готовой продукции;  

– выбирать контейнеры, эстетично упаковывать на вынос, для транспортирования 

– рассчитывать стоимость, вести расчет с потребителем при отпуске продукции на вынос; 
– владеть профессиональной терминологией; 
– консультировать потребителей, оказывать им помощь в выборе холодных сладких блюд, 

десертов 

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

ингредиентов с учетом их сочетаемости, взаимозаменяемости; 
– критерии оценки качества основных продуктов и дополнительных ингредиентов для 

холодных сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента; 
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– виды, характеристика региональных видов сырья, продуктов;
– нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов;
– методы приготовления холодных сладких блюд, десертов, правила их выбора с учетом

типа питания, кулинарных свойств основного продукта;
– виды, назначение и правила безопасной эксплуатации оборудования, инвентаря

инструментов;
– ассортимент, рецептуры, требования к качеству, температура подачи холодных сладких

блюд, десертов;
– органолептические способы определения готовности;

– нормы, правила взаимозаменяемости продуктов;
– техника порционирования, варианты оформления холодных сладких блюд, десертов

разнообразного ассортимента  для подачи;
– виды, назначение посуды для подачи, термосов, контейнеров для отпуска на вынос

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

– методы сервировки и подачи, температура подачи холодных сладких блюд, десертов
разнообразного ассортимента;

– правила общения с потребителями
ПК 4.3. Осуществлять 
приготовление, 
творческое оформление и 
подготовку к реализации 
горячих сладких блюд, 
десертов разнообразного 
ассортимента

Практический опыт в:
– приготовлении, творческом оформлении и подготовке к реализации горячих сладких

блюд, десертов
– ведении расчетов с потребителями при отпуске продукции на вынос, взаимодействии с

потребителями при отпуске продукции с прилавка/раздачи
Умения:
– подбирать в соответствии с технологическими требованиями, оценка качества и

безопасности основных продуктов и дополнительных ингредиентов;
– организовывать их хранение в процессе приготовления горячих сладких блюд, десертов с

соблюдением требований по безопасности продукции, товарного соседства;
– выбирать, подготавливать ароматические вещества;
– взвешивать, измерять продукты, входящие в состав горячих сладких блюд, десертов в

соответствии с рецептурой;
– осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с нормами закладки,

особенностями заказа, сезонностью;
– использовать региональные продукты для приготовления горячих сладких блюд, десертов

разнообразного ассортимента
– выбирать, применять комбинировать различные способы приготовления горячих сладких

блюд, десертов с учетом типа питания, вида основного сырья, его кулинарных свойств:
– выбирать оборудование, производственный инвентарь, посуду, инструменты в
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соответствии со способом приготовления;

- проверять качество готовых горячих сладких блюд, десертов перед отпуском, упаковкой
на вынос;

– порционировать, сервировать и оформлять горячие сладкие блюда, десерты для подачи с
учетом рационального использования ресурсов, соблюдения требований по безопасности
готовой продукции;

– 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;
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;
– 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
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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, 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; 

– 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; 

– 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; 
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– методы приготовления холодных напитков, правила их выбора с учетом типа питания, 
кулинарных свойств основного продукта; 

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

– ассортимент, рецептуры, требования к качеству, температура подачи холодных напитков; 
– органолептические способы определения готовности; 
– нормы, правила взаимозаменяемости продуктов 

– техника порционирования, варианты оформления холодных напитков разнообразного 
ассортимента  для подачи; 

– виды, назначение посуды для подачи, термосов, контейнеров для отпуска на вынос 
холодных напитков разнообразного ассортимента, в том числе региональных; 

– методы сервировки и подачи, температура подачи холодных напитков разнообразного 
ассортимента; 

– требования к безопасности хранения готовых холодных напитков разнообразного 
ассортимента; 

– правила и порядок расчета с потребителем при отпуске продукции на вынос;  
– правила, техника общения с потребителями; 
– базовый словарный запас на иностранном языке 

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; 

– выбирать оборудование, производственный инвентарь, посуду, инструменты в 
соответствии со способом приготовления, безопасно его использовать; 
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– 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;
– выбирать контейнеры, эстетично упаковывать на вынос, для транспортирования;
– рассчитывать стоимость, вести расчет с потребителем при отпуске продукции на вынос;
– владеть профессиональной терминологией;
– консультировать потребителей, оказывать им помощь в выборе горячих напитков
Знания:
– правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов с учетом их

сочетаемости, взаимозаменяемости;
– критерии оценки качества основных продуктов и дополнительных ингредиентов для

горячих напитков разнообразного ассортимента;
– виды, характеристика региональных видов сырья, продуктов;
– нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов;
– методы приготовления горячих напитков, правила их выбора с учетом типа питания,

кулинарных свойств основного продукта;
– виды, назначение и правила безопасной эксплуатации оборудования, инвентаря

инструментов;
– ассортимент, рецептуры, требования к качеству, температура подачи горячих напитков;
– органолептические способы определения готовности;
– нормы, правила взаимозаменяемости продуктов
– техника порционирования, варианты оформления горячих напитков разнообразного

ассортимента  для подачи;
– виды, назначение посуды для подачи, термосов, контейнеров для отпуска на вынос

горячих напитков разнообразного ассортимента, в том числе региональных;
– методы сервировки и подачи, температура подачи горячих напитков разнообразного

ассортимента;
– требования к безопасности хранения готовых горячих напитков разнообразного

ассортимента;
– правила расчета с потребителями;

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

ПК 5.1. 
Подготавливать рабочее 
место кондитера, 
оборудование, инвентарь, 
кондитерское сырье, 
исходные материалы к 

Практический опыт в:
– подготовке, уборке рабочего места кондитера, подготовке к работе, проверке

технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов,
весоизмерительных приборов

– подготовке пищевых продуктов, других расходных материалов, обеспечении их хранения
в соответствии с инструкциями и регламентами, стандартами чистоты

Умения:
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ассортимента работе в соответствии с 
инструкциями и 
регламентами 

– 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; 
– соблюдать условия хранения производственной посуды, инвентаря, инструментов 

– выбирать оборудование, производственный инвентарь, инструменты, посуду в 
соответствии с видом работ в кондитерском цехе; 

– подготавливать к работе, проверять технологическое оборудование, производственный 
инвентарь, инструменты, весоизмерительные приборы в соответствии с инструкциями и 
регламентами, стандартами чистоты; 

– соблюдать правила техники безопасности, пожарной безопасности, охраны труда 

– выбирать, подготавливать, рационально размещать на рабочем месте материалы, посуду, 
контейнеры, оборудование  для упаковки, хранения, подготовки к транспортированию 
готовых хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

Знания:  
– требования охраны труда, пожарной безопасности и производственной санитарии в 

организации питания; 
– виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов, посуды и 
правила ухода за ними; 

– организация работ в кондитерском цехе; 
– последовательность выполнения технологических операций, современные методы 

изготовления хлебобулочных, мучных кондитерских изделий;  

– регламенты, стандарты, в том числе система анализа, оценки и управления  опасными 
факторами (система ХАССП) и нормативно-техническая документация, используемая при 
изготовлении хлебобулочных, мучных кондитерских изделий; 

– требования к личной гигиене персонала при подготовке производственного инвентаря и 
производственной посуды; 

– правила утилизации отходов 

– виды, назначение упаковочных материалов, способы хранения пищевых продуктов, 
готовых хлебобулочных, мучных кондитерских изделий; 

– виды, назначение оборудования, инвентаря посуды, используемых  для порционирования 
(комплектования), укладки  готовых хлебобулочных, мучных кондитерских изделий; 

– способы и правила порционирования (комплектования), укладки, упаковки на вынос 
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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 отделочных полуфабрикатов;
– хранить, подготавливать отделочные полуфабрикаты промышленного производства: желе,

гели, глазури, посыпки, фруктовые смеси, термостабильные начинки и пр.
– выбирать, применять комбинировать различные методы приготовления, подготовки

отделочных полуфабрикатов:

- хранить, подготавливать отделочные полуфабрикаты промышленного производства: гели,
желе, глазури, посыпки, термостабильные начинки и пр.;

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

– проверять качество отделочных полуфабрикатов перед использованием или упаковкой для
непродолжительного хранения;

– хранить свежеприготовленные отделочные полуфабрикаты, полуфабрикаты
промышленного производства с учетом требований по безопасности готовой продукции;

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;
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– виды, характеристика, назначение, правила подготовки отделочных полуфабрикатов
промышленного производства;

– характеристика региональных видов сырья, продуктов;
– нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов
– методы приготовления отделочных полуфабрикатов, правила их выбора с учетом типа

питания, кулинарных свойств основного продукта;
– виды, назначение и правила безопасной эксплуатации оборудования, инвентаря

инструментов;
– ассортимент, рецептуры, требования к качеству отделочных полуфабрикатов;
– органолептические способы определения готовности;
– нормы, правила взаимозаменяемости продуктов;
– Условия, сроки хранения отделочных полуфабрикатов, в том числе промышленного

производства
– требования к безопасности хранения отделочных полуфабрикатов

ПК 5.3. 
Осуществлять 
изготовление, творческое 
оформление, подготовку 
к реализации 
хлебобулочных изделий и 
хлеба разнообразного 
ассортимента

Практический опыт в:
– приготовлении, творческом оформлении и подготовке к реализации хлебобулочных

изделий и хлеба разнообразного ассортимента;
– ведении расчетов с потребителями при отпуске продукции на вынос, взаимодействии с

потребителями при отпуске продукции с прилавка/раздачи
Умения:
– подбирать в соответствии с технологическими требованиями, оценка качества и

безопасности основных продуктов и дополнительных ингредиентов;
– организовывать их хранение в процессе приготовления хлебобулочных изделий и хлеба с

соблюдением требований по безопасности продукции, товарного соседства;
– выбирать, подготавливать ароматические, красящие вещества;
– взвешивать, измерять продукты, входящие в состав хлебобулочных изделий и хлеба в

соответствии с рецептурой;
– осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с нормами закладки,

особенностями заказа;
– использовать региональные продукты для приготовления хлебобулочных изделий и хлеба
– выбирать, применять комбинировать различные способы приготовления хлебобулочных

изделий и хлеба с учетом типа питания, вида основного сырья, его свойств:
– 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;
– выбирать контейнеры, эстетично упаковывать на вынос  для транспортирования
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хлебобулочных изделий и хлеба
– рассчитывать стоимость, вести расчеты с потребителями;
– владеть профессиональной терминологией;
– консультировать потребителей, оказывать им помощь в выборе хлебобулочных изделий и

хлеба
Знания:
– ассортимент, характеристика, правила выбора основных продуктов и дополнительных

ингредиентов с учетом их сочетаемости, взаимозаменяемости;
– критерии оценки качества основных продуктов и дополнительных ингредиентов для

хлебобулочных изделий и хлеба разнообразного ассортимента;
– виды, характеристика региональных видов сырья, продуктов;
– нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов;
– методы приготовления хлебобулочных изделий и хлеба, правила их выбора с учетом типа

питания, кулинарных свойств основного продукта;
– виды, назначение и правила безопасной эксплуатации оборудования, инвентаря

инструментов;
– ассортимент, рецептуры, требования к качеству, хлебобулочных изделий и хлеба;
– органолептические способы определения готовности выпеченных изделий;
– нормы, правила взаимозаменяемости продуктов;
– техника порционирования (комплектования), складирования для непродолжительного

хранения хлебобулочных изделий и хлеба разнообразного ассортимента;
– виды, назначение посуды для подачи, контейнеров для отпуска на вынос хлебобулочных

изделий и хлеба разнообразного ассортимента, в том числе региональных;
– методы сервировки и подачи хлебобулочных изделий и хлеба разнообразного

ассортимента;
– требования к безопасности хранения готовых хлебобулочных изделий и хлеба

разнообразного ассортимента;
– правила маркирования упакованных хлебобулочных изделий и хлеба разнообразного

ассортимента, правила заполнения этикеток
– правила и порядок расчета с потребителями при отпуске продукции на вынос;
– базовый словарный запас на иностранном языке;
– техника общения, ориентированная на потребителя

ПК 5.4. 
Осуществлять 
изготовление, творческое 
оформление, подготовку 
к реализации мучных 

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:
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кондитерских изделий 
разнообразного 
ассортимента 

– подбирать в соответствии с технологическими требованиями, оценка качества и 
безопасности основных продуктов и дополнительных ингредиентов; 

– организовывать их хранение в процессе приготовления мучных кондитерских изделий с 
соблюдением требований по безопасности продукции, товарного соседства; 

– выбирать, подготавливать ароматические, красящие вещества; 
– взвешивать, измерять продукты, входящие в состав мучных кондитерских изделий в 

соответствии с рецептурой; 
– осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с нормами закладки, 

особенностями заказа; 
– использовать региональные продукты для приготовления мучных кондитерских изделий 

– выбирать, применять комбинировать различные способы приготовления мучных 
кондитерских изделий с учетом типа питания, вида основного сырья, его свойств: 

– выбирать, безопасно использовать оборудование, производственный инвентарь, посуду, 
инструменты в соответствии со способом приготовления 

– проверять качество мучные кондитерские изделия перед отпуском, упаковкой на вынос; 
– порционировать (комплектовать) с учетом рационального использования ресурсов, 

соблюдения требований по безопасности готовой продукции; 
– соблюдать выход при порционировании; 
– выдерживать условия хранения мучных кондитерских изделий с учетом требований по 

безопасности готовой продукции;  
– выбирать контейнеры, эстетично упаковывать на вынос  для транспортирования мучных 

кондитерских изделий 

– рассчитывать стоимость, вести расчеты с потребителями;  
– владеть профессиональной терминологией; 
– консультировать потребителей, оказывать им помощь в выборе мучных кондитерских 

изделий 

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

ингредиентов с учетом их сочетаемости, взаимозаменяемости; 
– критерии оценки качества основных продуктов и дополнительных ингредиентов для 

мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента; 
– виды, характеристика региональных видов сырья, продуктов; 
– 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; 
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– органолептические способы определения готовности выпеченных изделий;
– нормы, правила взаимозаменяемости продуктов;
– техника порционирования (комплектования), складирования для непродолжительного

хранения мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента;
– виды, назначение посуды для подачи, контейнеров для отпуска на вынос мучных

кондитерских изделий разнообразного ассортимента, в том числе региональных;
– методы сервировки и подачи мучных кондитерских изделий разнообразного

ассортимента;
– требования к безопасности хранения готовых мучных кондитерских изделий

разнообразного ассортимента;
– правила маркирования упакованных мучных кондитерских изделий разнообразного

ассортимента, правила заполнения этикеток
– базовый словарный запас на иностранном языке;
– техника общения, ориентированная на потребителя

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

Практический опыт:
- подготовка основных продуктов и дополнительных ингредиентов;

– приготовление мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента;

– хранение, отпуск, упаковка на вынос мучных кондитерских изделий разнообразного
ассортимента;

– ведение расчетов с потребителями при отпуске продукции на вынос;
– взаимодействие с потребителями при отпуске продукции с прилавка/раздачи
Умения:
– подбирать в соответствии с технологическими требованиями, оценка качества и

безопасности основных продуктов и дополнительных ингредиентов;
– организовывать их хранение в процессе приготовления пирожных и тортов с соблюдением

требований по безопасности продукции, товарного соседства;
– 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;
– 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
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Раздел 5. Структура образовательной программы

5.1. Рабочий учебный план (приложение 1.)

Рабочий учебный план разработан с указанием учебной нагрузки обучающегося по 
каждой из изучаемых дисциплин, каждому профессиональному модулю, 
междисциплинарному курсу, учебной и производственной практике. Часы вариативной 
части циклов ОПОП распределяются между элементами обязательной части цикла и 
используются для изучения дополнительных дисциплин.

В рабочем учебном плане указываются:

объемные параметры учебной нагрузки в целом, по годам обучения и по семестрам;
перечень учебных дисциплин, профессиональных модулей и их составных элементов 

(междисциплинарных курсов, учебной и производственной практик);
последовательность изучения учебных дисциплин и профессиональных модулей;
распределение по годам обучения и семестрам различных форм промежуточной 

аттестации по учебным дисциплинам, профессиональным модулям (и их составляющим 
междисциплинарным курсам, учебной и производственной практике);

объемы учебной нагрузки по видам учебных занятий, по учебным дисциплинам, 
профессиональным модулям и их составляющим;

сроки прохождения и продолжительность итоговой государственной аттестации;
объем каникул по годам обучения.
Максимальный объем учебной нагрузки составляет 54 академических часа в неделю, 

включая все виды аудиторной и внеаудиторной работы.
Объем обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающихся при очной форме 

обучения составляет 36 академических часов в неделю.
Обязательная аудиторная нагрузка предполагает лекции, уроки, семинары, 

практические занятия, выполнение курсовых работ. Соотношение часов аудиторной и 
внеаудиторной (самостоятельной) работой студентов по образовательной программе 
составляет в целом 1:2. Самостоятельная работа организуется в форме выполнения 
докладов, письменных работ, практических работ, проектов, подготовки рефератов, 
самостоятельного изучения отдельных дидактических единиц и т.д.

5.2.Календарный учебный график (приложение 2.)

5.3. Программы общих учебных предметов общеобразовательного цикла
(приложение 3.)

5.4. Программы учебных предметов по выбору из обязательных предметных 

областей (приложение 4.)

5.5. Дополнительные учебные предметы (приложение 5.)

5.6.Программы дисциплин общепрофессионального цикла (приложение 6.)

5.7. Программы профессиональных модулей (приложение 7.)

5.8. Программы учебной и производственной практики (приложение 8.)
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5.9.Рабочая программа воспитания (приложение 9.)

Цели и задачи воспитания обучающихся при освоении ими образовательной 
программы:

Цель рабочей программы воспитания – формирование общих компетенций 
квалифицированных рабочих, служащих.

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.

Программа разработана в соответствии с предъявляемыми требованиями.

5.10. Календарный план воспитательной работы (приложение 10.)

5.11. Программа государственной итоговой аттестации (приложение 11.)

Раздел 6. Примерные условия реализации образовательной программы

6.1.Требования к материально-техническому обеспечению образовательной           

программы

Реализация ОПОП обеспечивает:
- выполнение обучающимся лабораторных работ и практических занятий, включая

как обязательный компонент практические задания с использованием персональных 
компьютеров;

- освоение обучающимся профессиональных модулей в условиях созданной
соответствующей образовательной среды в образовательном учреждении и в 
организациях (предприятиях- заказчиках кадров) в зависимости от специфики вида 
профессиональной деятельности.

При использовании электронных изданий колледж обеспечивает каждого 
обучающегося рабочим местом в компьютерном классе в соответствии с объемом 
изучаемых дисциплин.

Колледж обеспечен необходимым комплектом лицензионного программного 
обеспечения.

Перечень кабинетов, лабораторий, мастерских и других помещений 
Кабинеты:
технологии кондитерского производства;

технологии кулинарного производства;
безопасности жизнедеятельности и охраны труда
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Лаборатории:
товароведение продовольственных товаров;
техническое оснащение и организация рабочего места

Мастерские:
Учебный кулинарный цех;

Учебный кондитерский цех;

Спортивный комплекс:
спортивный зал;
открытый стадион широкого профиля с элементами полосы препятствий; стрелковый 
тир (в любой модификации, включая электронный) или место для стрельбы.

Залы:
библиотека, читальный зал с выходом в сеть Интернет; 
актовый зал.

Материально-техническое оснащение  мастерских
Образовательная организация, реализующая программу по профессии СПО 

43.01.09 Повар, кондитер, должна располагать материально-технической базой,
обеспечивающей проведение всех видов дисциплинарной и междисциплинарной
подготовки, лабораторной, практической работы обучающихся, предусмотренных 
учебным планом и соответствующей действующим санитарным и противопожарным
правилам и нормам.

Минимально необходимый для реализации ООП перечень материально-

технического обеспечения включает в себя:

Мастерские:
Учебный кулинарный цех:

Технические средства обучения (компьютер, средства аудиовизуализации, 
мультимедийные и интерактивные обучающие материалы).

Основное и вспомогательное технологическое оборудование:

 Весы настольные электронные;
 Пароконвектомат;
 Конвекционная печь или жарочный шкаф;
 Микроволновая печь;
 Расстоечный шкаф;
 Плита электрическая;
 Фритюрница;
 Электрогриль (жарочная поверхность);
 Шкаф холодильный;
 Шкаф морозильный;
 Планетарный миксер;
 Блендер (ручной с дополнительной насадкой для взбивания);
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 Мясорубка;
 Овощерезка или процессор кухонный;

 Слайсер;
 Куттер или бликсер (для тонкого измельчения продуктов) или процессор

кухонный;

 Миксер для коктейлей;

 Соковыжималки (для цитрусовых, универсальная);
 Машина для вакуумной упаковки;
 Кофемолка;

 Набор инструментов для карвинга;

 Овоскоп;

 Стол производственный с моечной ванной;

 Стеллаж передвижной;

 Моечная ванна двухсекционная.

Учебный кондитерский  цех:
Технические средства обучения (компьютер, средства аудиовизуализации,
мультимедийные и интерактивные обучающие материалы).

Основное и вспомогательное технологическое оборудование:

 Весы настольные электронные
 Конвекционная печь
 Микроволновая печь
 Подовая печь (для пиццы)
 Расстоечный шкаф
 Плита электрическая
 Шкаф холодильный
 Шкаф морозильный
 Тестораскаточная машина (настольная)
 Планетарный миксер (с венчиками: прутковый, плоско-решетчатый, спиральный)
 Тестомесильная машина (настольная)
 Миксер (погружной)
 Мясорубка
 Куттер или процессор кухонный
 Соковыжималки (для цитрусовых, универсальная)
 Аппарат для темперирования шоколада
 Термометр инфрокрасный
 Термометр со щупом
 Овоскоп
 Производственный стол с моечной ванной
 Производственный стол с деревянным покрытием
 Моечная ванна (двухсекционная)
 Стеллаж передвижной
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Требования к оснащению баз практик

Практика является обязательным разделом ППКРС. Она представляет собой вид 
учебной деятельности, направленной на формирование, закрепление, развитие 
практических навыков и компетенций в процессе выполнения определенных видов работ, 
связанных с будущей профессиональной деятельностью. При реализации ППКРС 
предусматриваются следующие виды практик: учебная и производственная.

Базы практик должны обеспечивать прохождение практики всеми обучающимися в 
соответствии с учебным планом.

Учебная практика по профессии СПО 43.01.09 Повар, кондитер реализуется  в 
мастерских учебный кулинарный цех, учебный кондитерский цех и требует наличия 
оборудования, инструментов, расходных материалов, обеспечивающих выполнение всех 
видов работ, определенных содержанием ФГОС СПО, в том числе оборудования и
инструментов, используемых при проведении чемпионатов WorldSkills и указанных в
инфраструктурных листах конкурсной документации WorldSkills по компетенциям:
«Поварское дело», «Кондитерское дело».

Производственная практика проводится в организациях, направление деятельности 
которых соответствует профилю подготовки обучающихся. Места производственной 
практики должны обеспечить выполнение видов профессиональной деятельности, 
предусмотренных программой, с использованием современных технологий, материалов и 
оборудования под руководством высококвалифицированных специалистов-наставников.

Оборудование и техническое оснащение рабочих мест производственной практики на 
предприятиях должно соответствовать содержанию деятельности, направленной на 
формирование, закрепление, развитие практических навыков и компетенций в процессе 
выполнения определённых видов работ, связанных с будущей профессиональной 
деятельностью.

6.2. Требования к учебно-методическому обеспечению образовательной программы

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. Во время самостоятельной подготовки 
обучающиеся обеспечены доступом к сети Интернет.

Каждый обучающийся обеспечен не менее чем одним учебным печатным и/или 
электронным изданием по каждой дисциплине профессионального цикла и одним учебно-

методическим печатным и/или электронным изданием по каждому междисциплинарному 
курсу (включая электронные базы периодических изданий). Библиотечный фонд 
укомплектован печатными и/или электронными изданиями основной и дополнительной 
учебной литературы по дисциплинам всех циклов, изданной за последние 5 лет.

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

Образовательное учреждение предоставляет обучающимся возможность 
оперативного обмена информацией с отечественными образовательными учреждениями, 
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организациями и доступ к современным профессиональным базам данных и 
информационным ресурсам сети Интернет.

Обучающиеся инвалиды и лица с ограниченными возможностями здоровья должны 
быть обеспечены печатными и (или) электронными учебными изданиями, 
адаптированными при необходимости для обучения указанных обучающихся.

6.3. Требования к организации воспитания обучающихся 

Для реализации Программы определены следующие формы воспитательной 
работы с обучающимися:

– информационно-просветительские занятия (лекции, встречи, совещания,
собрания и

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

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

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

6.4. Требования к кадровым условиям реализации образовательной программы

Реализация образовательной программы по профессии СПО 43.01.09 Повар, 
кондитер обеспечивается педагогическими работниками образовательной организации, а 
также лицами, привлекаемыми к реализации образовательной программы на условиях 
гражданско-правового договора, в том числе из числа руководителей и работников
организаций, направление деятельности которых соответствует области
профессиональной деятельности: 33 Сервис, оказание услуг населению (торговля, 
техническое обслуживание, ремонт, предоставление персональных услуг, услуги 
гостеприимства, общественное питание и пр.) и имеющих стаж работы в данной
профессиональной области не менее 3 лет

Педагогические работники, привлекаемые к реализации образовательной 
программы, должны получать дополнительное профессиональное образование по
программам повышения квалификации, в том числе в форме стажировки в организациях, 
направление деятельности которых соответствует области профессиональной
деятельности: 33 Сервис, оказание услуг населению (торговля, техническое 
обслуживание, ремонт, предоставление персональных услуг, услуги гостеприимства, 
общественное питание и пр.) не реже 1 раза в 3 года с учетом расширения спектра
профессиональных компетенций.

Доля педагогических работников (в приведенных к целочисленным значениям
ставок), обеспечивающих освоение обучающимися профессиональных модулей, имеющих
опыт деятельности не менее 3 лет в организациях, направление деятельности которых
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соответствует области профессиональной деятельности 33 Сервис, оказание услуг 
населению (торговля, техническое обслуживание, ремонт, предоставление персональных 
услуг, услуги гостеприимства, общественное питание и пр.)  в общем числе
педагогических работников, реализующих образовательную программу, должна быть не
менее 25 процентов.

6.5.Примерные расчеты нормативных затрат оказания государственных услуг по
реализации образовательной программы

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

114/18вн.
Нормативные затраты на оказание государственных услуг в сфере образования по 

реализации образовательной программы включают в себя затраты на оплату труда 
преподавателей и мастеров производственного обучения с учетом обеспечения уровня 
средней заработной платы педагогических работников за выполняемую ими учебную 
(преподавательскую) работу и другую работу в соответствии с Указом Президента 
Российской Федерации от 7 мая 2012 г. № 597 «О мероприятиях по реализации 
государственной социальной политики».

Раздел 7. Проведение государственной итоговой аттестации

Порядок и условия проведения государственных аттестационных испытаний 
определяются: 

- Приказом Министерства образования и науки РФ от 16 августа 2013 г. N 
968 "Об утверждении Порядка проведения государственной итоговой аттестации по 
образовательным программам среднего профессионального образования" (с изменениями 
и дополнениями); 

- Положением о порядке проведения государственной итоговой аттестации 
по образовательным программам среднего профессионального образования 
(утвержденного директором ГАПОУ АО "Архангельский техникум водных магистралей").

Целью государственной итоговой аттестации (далее ГИА) является установление 
степени готовности обучающегося к самостоятельной деятельности, сформированности 
профессиональных компетенций в соответствии с федеральным государственным 
образовательным стандартом среднего профессионального образования.  

Государственная итоговая аттестация проводится в форме защиты выпускной 
квалификационной работы в виде демонстрационного экзамена. Письменная 
экзаменационная работа не включается в состав процедур ГИА.

Программа государственной итоговой аттестации доводится до сведения студентов 
в декабре месяце 4 курса (за 6 месяцев до государственной итоговой аттестации), при 
сроке обучения 3 года 10 месяцев.
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Государственная итоговая аттестация по профессии СПО 43.01.09. Повар, кондитер 
проводится в сроки, предусмотренные графиком учебного процесса.

К государственной итоговой аттестации допускается студент, не имеющий 
академической задолженности и в полном объеме выполнивший учебный план. 
Необходимым условием допуска к государственной итоговой аттестации является 
представление документов, подтверждающих освоение выпускниками общих и 
профессиональных компетенций при изучении теоретического материала и прохождении 
практики по каждому из основных видов профессиональной деятельности 
(аттестационные листы освоения учебных дисциплин общепрофессионального цикла, 
аттестационные листы учебной и производственной  практик, аттестационные листы 
освоения профессиональных модулей).

Целями государственной итоговой аттестации в формате демонстрационного 
экзамена по компетенциям «Поварское дело» и «Кондитерское дело» по профессии 
43.01.09 Повар, кондитер являются:

- определение соответствия результатов освоения образовательных программ 
среднего профессионального образования требованиям Федеральных государственных 
образовательных стандартов СПО и стандартов Ворлдскиллс Россиия по вышеназванным 
компетенциям;

- определение у студентов и выпускников уровня знаний, умений, навыков, 
позволяющих вести профессиональную деятельность в определенной сфере и (или) 
выполнять работу по конкретным профессиям в соответствии со стандартами 
Ворлдскиллс Россия;

- повышение престижа современных рабочих профессий среднего 
профессионального образования, популяризации движения Ворлдскиллс Россия, 
привлечения молодых инициативных людей к получению среднего профессионального 
образования, привлечения целевой аудитории представителей органов власти, 
родительской общественности, представителей бизнес сообщества к решению 
стратегических задач развития профессионального образования в Приморском крае.

Результаты демонстрационного экзамена по стандартам Ворлдскиллс Россия по 
соответствующей компетенции, выраженные в баллах, обрабатываются в электронной 
системе eSim  и удостоверяются электронным документом - Паспортом компетенций 
(Skills Passport), форма которого устанавливается Союзом. 

Результаты государственной итоговой аттестации определяются оценками 
«отлично», «хорошо», «удовлетворительно», «неудовлетворительно» и объявляются в тот 
же день после оформления в установленном порядке протоколов заседаний 
государственных экзаменационных комиссий.

Решение государственной экзаменационной комиссии об итогах демонстрационного 
экзамена оформляется протоколом. Протоколы итогов демонстрационного экзамена 
хранятся в ГАПОУ АО "Архангельский техникум водных магистралей"

По результатам государственной аттестации выпускник, участвовавший в 
государственной итоговой аттестации, имеет право подать в апелляционную комиссию 
письменное апелляционное заявление о нарушении, по его мнению, установленного 
порядка проведения государственной итоговой аттестации и (или) несогласии с ее 
результатами (далее - апелляция).  
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Апелляция рассматривается апелляционной комиссией в течение трех рабочих 
дней с момента ее поступления.   

Решение апелляционной комиссии является окончательным и пересмотру не 
подлежит. Решение апелляционной комиссии оформляется протоколом, который 
подписывается председателем и секретарем апелляционной комиссии и хранится в архиве 
колледжа.

Программа государственной итоговой аттестации приведена в приложении 11.


