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Раздел 1. Общие положения 

1.1.  Определение  адаптированной образовательной программы 

(ППКРС) 

Адаптированная образовательная программа (Программа подготовки 

квалифицированных рабочих, служащих) по профессии 43.01.09 Повар, кон-

дитер - комплекс нормативно-методической документации, регламентирую-

щий содержание, организацию и оценку качества подготовки обучающихся и 

выпускников по профессии среднего профессионального образования 

43.01.09 Повар, кондитер, в том числе для  инклюзивных групп, включающих 

инвалидов и лиц с ОВЗ. 

Настоящая АОП (ППКРС) по профессии 43.01.09 Повар, кондитер, 

разработана на основании основной профессиональной образовательной про-

граммы  по профессии 43.01.09 «Повар, кондитер» разработанной коллекти-

вом ГАУ КО ПОО КСТ, утвержденной приказом директора Колледжа.  

АОП (ППКРС) определяет рекомендованный объем и содержание 

среднего профессионального образования по профессии 43.01.09 Повар, кон-

дитер, планируемые результаты освоения образовательной программы, усло-

вия образовательной деятельности. 

АОП включает в себя: учебный план (с календарным учебным графи-

ком), рабочие программы учебных дисциплин, профессиональных модулей, 

учебной и производственной практики, оценочные и методические материа-

лы, а также иные компоненты, обеспечивающие воспитание и обучение обу-

чающихся, обеспечивающие качество подготовки студентов и реализацию 

соответствующей программы. 

1.2. Используемые термины, определения, сокращения: 

Обучающийся с ограниченными возможностями здоровья - физи-

ческое лицо, имеющее недостатки в физическом и (или) психологическом 

развитии, подтвержденные психолого-медико-педагогической комиссией и 

препятствующие получению образования без создания специальных условий. 

Инвалид - лицо, которое имеет нарушение здоровья со стойким рас-
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стройством функций организма, обусловленное заболеваниями, последстви-

ями травм или дефектами, приводящее к ограничению жизнедеятельности и 

вызывающее необходимость его социальной защиты. 

Инклюзивное образование - обеспечение равного доступа к образо-

ванию для всех обучающихся с учетом разнообразия особых образователь-

ных потребностей и индивидуальных возможностей. 

Адаптированная образовательная программа среднего професси-

онального образования - программа подготовки квалифицированных рабо-

чих, служащих или программа подготовки специалистов среднего звена, 

адаптированная для обучения инвалидов и лиц с ограниченными возможно-

стями здоровья с учетом особенностей их психофизического развития, инди-

видуальных возможностей и при необходимости обеспечивающая коррекцию 

нарушений развития и социальную адаптацию указанных лиц. 

Адаптационная дисциплина - это элемент адаптированной образова-

тельной программы среднего профессионального образования, направленный 

на индивидуальную коррекцию учебных и коммуникативных умений и спо-

собствующий социальной и профессиональной адаптации обучающихся ин-

валидов и обучающихся с ограниченными возможностями здоровья. 

Индивидуальная программа реабилитации (ИПР) инвалида - раз-

работанный на основе решения Государственной службы медико-социальной 

экспертизы комплекс оптимальных для инвалида реабилитационных меро-

приятий, включающий в себя отдельные виды, формы, объемы, сроки и по-

рядок реализации медицинских, профессиональных и других реабилитаци-

онных мер, направленных на восстановление, компенсацию нарушенных или 

утраченных функций организма, восстановление, компенсацию способностей 

инвалида к выполнению определенных видов деятельности. 

Индивидуальный учебный план - учебный план, обеспечивающий 

освоение образовательной программы на основе индивидуализации ее со-

держания с учетом особенностей и образовательных потребностей конкрет-

ного обучающегося. 
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Специальные условия для получения образования - условия обу-

чения, воспитания и развития обучающихся инвалидов и обучающихся с 

ограниченными возможностями здоровья, включающие в себя использование 

специальных образовательных программ и методов обучения и воспитания, 

специальных учебников, учебных пособий и дидактических материалов, спе-

циальных технических средств обучения коллективного и индивидуального 

пользования, предоставление услуг ассистента (помощника), оказывающего 

обучающимся необходимую техническую помощь, проведение групповых и 

индивидуальных коррекционных занятий, обеспечение доступа в здания ор-

ганизаций, осуществляющих образовательную деятельность, и другие усло-

вия, без которых невозможно или затруднено освоение образовательных про-

грамм инвалидами и обучающимися с ограниченными возможностями здо-

ровья. 

1.3. Нормативные основания для разработки АОП (ППКРС): 

− Федеральный закон от 29 декабря 2012 г. № 273-ФЗ «Об образо-

вании в Российской Федерации»; 

− Федеральный закон от 24 ноября 1995 г. N 181-ФЗ "О социальной 

защите инвалидов в Российской Федерации"; 

− Государственная программа Российской Федерации "Доступная 

среда" на 2011 - 2020 годы, утвержденная постановлением Правительства 

Российской Федерации от 01 декабря 2015 г. N 1297; 

− Государственная программа Российской Федерации "Развитие 

образования", утвержденная постановлением Правительства Российской Фе-

дерации от 26 декабря 2017 г. N 1642; 

− Приказ Министерства образования и науки Российской Федера-

ции от 23 августа 2017 г. N 816 «ОБ утверждении Порядка применения орга-

низациями, осуществляющими образовательную деятельность, электронного 

обучения, дистанционных образовательных технологий при реализации об-

разовательных программ»; 
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− Приказ Минобрнауки России от 9 декабря 2016 года № 1569 «Об 

утверждении федерального государственного образовательного стандарта 

среднего профессионального образования по профессии 43.01.09 Повар, кон-

дитер» (зарегистрирован Министерством юстиции Российской Федерации 22 

декабря 2016 года, регистрационный № 44898); 

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

утверждении Порядка организации и осуществления образовательной дея-

тельности по образовательным программам среднего профессионального об-

разования» (зарегистрирован Министерством юстиции Российской Федера-

ции 30 июля 2013 г., регистрационный № 29200) (далее – Порядок организа-

ции образовательной деятельности); 

 Приказ Минобрнауки России от 16 августа 2013 г. № 968 «Об 

утверждении Порядка проведения государственной итоговой аттестации по 

образовательным программам среднего профессионального образования» 

(зарегистрирован Министерством юстиции Российской Федерации 1 ноября 

2013 г., регистрационный № 30306); 

 Приказ Минобрнауки России от 18 апреля 2013 г. № 291 «Об 

утверждении Положения о практике обучающихся, осваивающих основные 

профессиональные образовательные программы среднего профессионально-

го образования» (зарегистрирован Министерством юстиции Российской Фе-

дерации 14 июня 2013 г., регистрационный № 28785); 

 Приказ Минобрнауки России от 17.05.2012 N 413 «Об утвержде-

нии федерального государственного образовательного стандарта среднего 

общего образования» (Зарегистрировано в Минюсте России 07.06.2012 N 

24480); 

 Методические рекомендации по разработке и реализации адапти-

рованных образовательных программ среднего профессионального образова-

ния утвержденные Минобрнауки России от 20 апреля 2015 г. № 06-830; 

 Письмо Департамента подготовки рабочих кадров и ДПО Мини-

стерства образования и науки Российской Федерации от 22 апреля 2015 г. № 
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06-443 Методические рекомендации по разработке и реализации адаптиро-

ванных образовательных программ среднего профессионального образова-

ния; 

 Письмо Департамента подготовки рабочих кадров и ДПО Мини-

стерства образования и науки Российской Федерации от 18 марта 2014 г. № 

06-281 «Требования к организации образовательного процесса для обучения 

инвалидов и лиц с ограниченными возможностями здоровья в профессио-

нальных образовательных организациях, в том числе оснащенности образо-

вательного процесса»; 

 Профессиональный стандарт  «Повар», утвержденный  приказом 

Министерства труда и социальной защиты Российской Федерации от 08 сен-

тября 2015 г. № 610 н;  

 Профессиональный стандарт  «Кондитер», утвержденный  прика-

зом Министерства труда и социальной защиты Российской Федерации от 07 

сентября 2015 г. №597 н; 

 Профессиональный стандарт  «Пекарь», утвержденного приказом 

Министерства труда и социальной защиты Российской Федерации от 01 де-

кабря 2015 г. №914 н; 

 Федеральный государственный образовательный стандарт сред-

него  общего образования, реализуемого в пределах ППКРС с учетом профи-

ля получаемого профессионального образования; 

 Устав ГАУ КО ПОО КСТ. 

При разработке ППКРС учтены требования регионального рынка тру-

да, запросы социальных партнёров и работодателей: ООО "Виктория Бал-

тия", ООО "Резиденция", ООО "Вест плюс" ресторан "Блек стар бургер", 

ООО ресторан «Несельбек», ООО «Кейтеринговая компания «Русский пир», 

ООО ресторан «Хмель». 

1.4. Требования к абитуриенту 

Наличие основного общего образования. 

Абитуриент - инвалид при поступлении на адаптированную образова-
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тельную программу может предъявить дополнительно индивидуальную про-

грамму реабилитации инвалида (ребенка-инвалида) с рекомендацией об обу-

чении по данной профессии, содержащую информацию о необходимых спе-

циальных условиях обучения, а также сведения относительно рекомендован-

ных условий и видов труда. 

Абитуриент с ограниченными возможностями здоровья по слуху при 

поступлении на адаптированную образовательную программу может предъ-

явить заключение психолого-медико-педагогической комиссии с рекоменда-

цией об обучении по данной профессии, содержащее информацию о необхо-

димых специальных условиях обучения. 

На обучение в колледж принимаются лица с ограниченными возмож-

ностями здоровья по слуху инвалиды, которым, согласно заключению меди-

ко-социальной экспертной комиссии об установлении инвалидности и инди-

видуальной программе реабилитации инвалидов, не противопоказано обуче-

ние в соответствующих профессиональных образовательных организациях. 

Заключение должно содержать медицинские показания для возмож-

ности осуществления образования по данной профессии; при необходимости 

– рекомендуемую учебную нагрузку на обучающегося (количество дней в 

неделю, часов в день), специальные технические условия, возможность полу-

чения дополнительного образования, организацию психолого-

педагогического сопровождения обучающегося. 

Зачисление на обучение по адаптированной образовательной про-

грамме осуществляется по личному заявлению поступающего инвалида или 

поступающего с ограниченными возможностями здоровья на основании ре-

комендаций, данных по результатам медико-социальной экспертизы или 

психолого-медико-педагогической комиссии. 

1.5. Перечень сокращений, используемых в тексте ОПОП: 

ФГОС СПО – Федеральный государственный образовательный стан-

дарт среднего профессионального образования; 

ОПОП – основная профессиональная образовательная программа;  
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АОП – адаптированная образовательная программа; 

ППКРС - программа подготовки квалифицированных рабочих, слу-

жащих; 

МДК – междисциплинарный курс; 

ПМ – профессиональный модуль; 

ОК – общие компетенции; 

ПК – профессиональные компетенции; 

Раздел 2. Общая характеристика образовательной программы 

среднего профессионального образования  

Квалификация, присваиваемая выпускникам адаптированной образо-

вательной программы: повар, кондитер. 

Формы получения образования: в профессиональной образовательной 

организации.  

Формы обучения: очная. 

Объем и сроки получения среднего профессионального образования 

по профессии 43.01.09 Повар, кондитер на базе основного общего образова-

ния с одновременным получением среднего общего образования: 5940 часов 

(3 г. 10 мес.), в том числе 111 недель обучения по дисциплинам и междисци-

плинарным курсам,  промежуточная аттестация 6 недель, 13 недель учебной 

практики, 32 недели производственной практики, 2 недели государственной 

итоговой аттестации. 

Программа среднего общего образования реализуется в первые два 

года обучения (на 1 и 2 курсе). 

При обучении по индивидуальному учебному плану обучающихся 

инвалидов и лиц с ограниченными возможностями здоровья по слуху срок 

получения образования может быть увеличен не более, чем на год  по сравне-

нию со сроком получения образования для соответствующей формы обуче-

ния. 
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Конкретный срок получения образования и объем образовательной 

программы, реализуемый за один учебный год по индивидуальному учебно-

му плану определяются колледжем самостоятельно в пределах вышеуказан-

ных сроков. 

Реализация адаптированной образовательной программы может осу-

ществляться с использованием электронного обучения и дистанционных об-

разовательных технологий. 

При обучении инвалидов и лиц с ограниченными возможностями здо-

ровья по слуху электронное обучение и дистанционные образовательные 

технологии должны предусматривать возможность приема-передачи инфор-

мации в доступных для них формах. 

Адаптированная образовательная программа имеет следующую 

структуру: общеобразовательная подготовка (общеобразовательный цикл), 

общепрофессиональный цикл, профессиональный цикл, государственная 

итоговая аттестация.  

По завершению освоения ППКРС СПО выпускникам выдается ди-

плом государственного образца о среднем профессиональном образовании.  

Раздел 3. Характеристика профессиональной деятельности вы-

пускника 

3.1. Область профессиональной деятельности выпускников: 33 

Сервис, оказание услуг населению (торговля, техническое обслуживание, ре-

монт, предоставление персональных услуг, услуги гостеприимства, обще-

ственное питание и пр.). 

3.2. Виды профессиональной деятельности и компетенции: виды 

деятельности, к которым готовится обучающийся, соответствуют присваива-

емой квалификации, определяют содержание данной ППКРС. Виды профес-

сиональной деятельности (ВПД) и профессиональные компетенции выпуск-

ника (ПК): 
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ПК 1.1. Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные матери-

алы для обработки сырья, приготовления полуфабрикатов в соответ-

ствии с инструкциями и регламентами 

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

водного сырья, мяса, домашней птицы, дичи, кролика 

ПК 1.3. 

 

Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов 

разнообразного ассортимента для блюд, кулинарных изделий из рыбы и 

нерыбного водного сырья 

ПК 1.4. 

 

Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов 

разнообразного ассортимента для блюд, кулинарных изделий из мяса, 

домашней птицы, дичи, кролика 

ПК 2.1. 

 

Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные матери-

алы для приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 

разнообразного ассортимента в соответствии с инструкциями и регла-

ментами 

ПК 2.2. 

 

Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение бульонов, 

отваров разнообразного ассортимента 

ПК 2.3. 

 

Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации супов разнообразного ассортимента 

ПК 2.4. 

 

Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение горячих 

соусов разнообразного ассортимента 

ПК 2.5. 

 

Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих блюд и гарниров из овощей, грибов, круп, бобовых, 

макаронных изделий разнообразного ассортимента 

ПК 2.6. 

 

Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из яиц, творо-

га, сыра, муки разнообразного ассортимента 

ПК 2.7 

 

Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, не-

рыбного водного сырья разнообразного ассортимента 

ПК 2.8 

 

Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, до-

машней птицы, дичи и кролика разнообразного ассортимента 

ПК 3.1. 

 

Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные мате-

риалы для приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, заку-

сок в соответствии с инструкциями и регламентами 

ПК 3.2 Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение холодных 

соусов, заправок разнообразного ассортимента 

ПК 3.3. 

 

Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации салатов разнообразного ассортимента 

ПК 3.4. 

 

Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации бутербродов, канапе, холодных закусок разнообразного ас-

сортимента 

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

образного ассортимента 

ПК 3.6 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи разнооб-

разного ассортимента 

ПК 4.1. 

 

Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные матери-

алы для приготовления холодных и горячих сладких блюд, десертов, 

напитков разнообразного ассортимента в соответствии с инструкциями 

и регламентами 

ПК 4.2. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации холодных сладких блюд, десертов разнообразного ассорти-

мента 

ПК 4.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих сладких блюд, десертов разнообразного ассорти-

мента 

ПК 4.4. 

 

Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации холодных напитков разнообразного ассортимента 

ПК 4.5. 

 

Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих напитков разнообразного ассортимента 

ПК 5.1. 

 

Подготавливать рабочее место кондитера, оборудование, инвентарь, 

кондитерское сырье, исходные материалы к работе в соответствии с ин-

струкциями и регламентами 

ПК 5.2. 

 

Осуществлять приготовление и подготовку к использованию отделоч-

ных полуфабрикатов для хлебобулочных, мучных кондитерских изде-

лий 

ПК 5.3. Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к реа-

лизации хлебобулочных изделий и хлеба разнообразного ассортимента 

Общие компетенции 

ОК 01 Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, 

применительно к различным контекстам 

ОК 02 Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходи-

мой для выполнения задач профессиональной деятельности 

ОК 03 Планировать и реализовывать собственное профессиональное и лич-

ностное развитие. 

ОК 04 Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с 

коллегами, руководством, клиентами. 

ОК 05 Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государствен-

ном языке с учетом особенностей социального и культурного контек-

ста. 

ОК 06 Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать 

осознанное поведение на основе традиционных общечеловеческих 

ценностей. 

ОК 07 Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, 

эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях. 
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ОК 08 Использовать средства физической культуры для сохранения и укреп-

ления здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддер-

жания необходимого уровня физической подготовленности. 

ОК 09 Использовать информационные технологии в профессиональной дея-

тельности 

ОК 10 Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 

иностранном языках. 

ОК 11 Планировать предпринимательскую деятельность в профессиональной 

сфере 

По окончании обучения выпускники инвалиды и выпускники с огра-

ниченными возможностями здоровья должны освоить те же области и объек-

ты профессиональной деятельности, что и остальные выпускники, и быть го-

товыми к выполнению всех обозначенных в ФГОС видов деятельности. Вво-

дить какие-либо дифференциации и ограничения в адаптированных образо-

вательных программах в отношении профессиональной деятельности вы-

пускников инвалидов и выпускников с ограниченными возможностями здо-

ровья не допускается. 

3.3. Соответствие профессиональных модулей присваиваемым 

квалификациям: 

Наименование основных видов 

деятельности 

Наименование профессиональных 

модулей 

Сочетание  

квалификаций 

повар – кондитер 

Приготовление и подготовка к 

реализации полуфабрикатов для 

блюд, кулинарных изделий раз-

нообразного ассортимента 

Приготовление и подготовка к ре-

ализации полуфабрикатов для 

блюд, кулинарных изделий разно-

образного ассортимента 

осваивается 

Приготовление, оформление и 

подготовка к реализации горячих 

блюд, кулинарных изделий, за-

кусок разнообразного ассорти-

мента 

Приготовление, оформление и 

подготовка к реализации горячих 

блюд, кулинарных изделий, заку-

сок разнообразного ассортимента 

осваивается 

Приготовление, оформление и 

подготовка к реализации холод-

ных блюд, кулинарных изделий, 

закусок разнообразного ассор-

тимента 

Приготовление, оформление и 

подготовка к реализации холод-

ных блюд, кулинарных изделий, 

закусок разнообразного ассорти-

мента 

осваивается 

Приготовление, оформление и 

подготовка к реализации холод-

ных и горячих сладких блюд, де-

сертов, напитков разнообразного 

ассортимента 

Приготовление, оформление и 

подготовка к реализации холод-

ных и горячих сладких блюд, де-

сертов, напитков разнообразного 

ассортимента 

осваивается 
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Приготовление, оформление и 

подготовка к реализации хлебо-

булочных, мучных кондитерских 

изделий разнообразного ассор-

тимента 

Приготовление, оформление и 

подготовка к реализации хлебобу-

лочных, мучных кондитерских из-

делий разнообразного ассорти-

мента 

осваивается  

 Приготовление кулинарной и 

кондитерской продукции регио-

нальной кухни 

Приготовление кулинарной и кон-

дитерской продукции региональ-

ной кухни 
осваивается 

 

Раздел 4. Планируемые результаты освоения адаптированной об-

разовательной программы (программы подготовки квалифицирован-

ных рабочих, служащих) 

В результате освоения ОПОП у выпускника должны быть сформиро-

ваны общие и профессиональные компетенции. 

4.1. Общие компетенции 
 

ОК 01 Выбирать способы ре-

шения задач професси-

ональной деятельности, 

применительно к раз-

личным контекстам 

Умения: распознавать задачу и/или проблему в про-

фессиональном и/или социальном контексте; анализи-

ровать задачу и/или проблему и выделять её составные 

части; определять этапы решения задачи; выявлять и 

эффективно искать информацию, необходимую для 

решения задачи и/или проблемы; 

составить план действия; определить необходимые ре-

сурсы; 

владеть актуальными методами работы в профессио-

нальной и смежных сферах; реализовать составленный 

план; оценивать результат и последствия своих дей-

ствий (самостоятельно или с помощью наставника) 

Знания: актуальный профессиональный и социальный 

контекст, в котором приходится работать и жить; ос-

новные источники информации и ресурсы для решения 

задач и проблем в профессиональном и/или социаль-

ном 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 профессио-

нальной деятельности. 

ОК 02 Осуществлять поиск, 

анализ и интерпрета-

цию информации, не-

обходимой для выпол-

нения задач професси-

ональной деятельности 

Умения: определять задачи для поиска информации; 

определять необходимые источники информации; пла-

нировать процесс поиска; структурировать получаемую 

информацию; выделять наиболее значимое в перечне 

информации; оценивать практическую значимость ре-

зультатов поиска; оформлять результаты поиска 
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Знания: номенклатура информационных источников, 

применяемых в профессиональной деятельности; при-

емы структурирования информации; формат оформле-

ния результатов поиска информации 

ОК 03 Планировать и реали-

зовывать собственное 

профессиональное и 

личностное развитие. 

Умения: определять актуальность нормативно-

правовой документации в профессиональной деятель-

ности; применять современную научную профессио-

нальную терминологию; определять и выстраивать тра-

ектории профессионального развития и самообразова-

ния 

Знания: содержание актуальной нормативно-правовой 

документации; современная научная и профессиональ-

ная терминология; возможные траектории профессио-

нального развития и самообразования 

ОК 04 Работать в коллективе 

и команде, эффективно 

взаимодействовать с 

коллегами, руковод-

ством, клиентами. 

Умения: организовывать работу коллектива и коман-

ды; взаимодействовать с коллегами, руководством, 

клиентами в ходе профессиональной деятельности. 

Знания:  психологические основы деятельности  кол-

лектива, психологические особенности личности; осно-

вы проектной деятельности 

ОК 05 Осуществлять устную и 

письменную коммуни-

кацию на государ-

ственном языке с уче-

том особенностей со-

циального и культурно-

го контекста. 

Умения: грамотно излагать свои мысли и оформлять 

документы по профессиональной тематике на государ-

ственном языке, проявлять толерантность в рабочем 

коллективе 

Знания: особенности социального и культурного кон-

текста; правила оформления документов и построения 

устных сообщений. 

ОК 06 Проявлять гражданско-

патриотическую пози-

цию, демонстрировать 

осознанное поведение 

на основе традицион-

ных общечеловеческих 

ценностей. 

Умения: описывать значимость своей профессии  

Знания: сущность гражданско-патриотической пози-

ции, общечеловеческих ценностей; значимость профес-

сиональной деятельности по профессии.  

ОК 07 Содействовать сохра-

нению окружающей 

среды, ресурсосбере-

жению, эффективно 

действовать в чрезвы-

чайных ситуациях. 

Умения: соблюдать нормы экологической безопасно-

сти; определять направления ресурсосбережения в рам-

ках профессиональной деятельности по профессии.  

Знания: правила экологической безопасности при ве-

дении профессиональной деятельности; основные ре-

сурсы, задействованные в профессиональной деятель-

ности; пути обеспечения ресурсосбережения. 

ОК 08 Использовать средства 

физической культуры 

для сохранения и 

укрепления здоровья в 

процессе профессио-

нальной деятельности и 

поддержания необхо-

Умения: использовать физкультурно-оздоровительную 

деятельность для укрепления здоровья, достижения 

жизненных и профессиональных целей; применять ра-

циональные приемы двигательных функций в профес-

сиональной деятельности; пользоваться средствами 

профилактики перенапряжения характерными для дан-

ной профессии. 
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димого уровня физиче-

ской подготовленности. 

Знания: роль физической культуры в общекультурном, 

профессиональном и социальном развитии человека; 

основы здорового образа жизни; условия профессио-

нальной деятельности и зоны риска физического здо-

ровья для профессии; средства профилактики перена-

пряжения. 

ОК 09 Использовать инфор-

мационные технологии 

в профессиональной 

деятельности 

Умения: применять средства информационных техно-

логий для решения профессиональных задач; использо-

вать современное программное обеспечение 

Знания: современные средства и устройства информа-

тизации; порядок их применения и программное обес-

печение в профессиональной деятельности. 

ОК 10 Пользоваться профес-

сиональной документа-

цией на государствен-

ном и иностранном 

языках. 

Умения: понимать общий смысл четко произнесенных 

высказываний на известные темы (профессиональные и 

бытовые), понимать тексты на базовые профессиональ-

ные темы; участвовать в диалогах на знакомые общие и 

профессиональные темы; строить простые высказыва-

ния о себе и о своей профессиональной деятельности; 

кратко обосновывать и объяснить свои действия (теку-

щие и планируемые); писать простые связные сообще-

ния на знакомые или интересующие профессиональные 

темы 

Знания: правила построения простых и сложных пред-

ложений на профессиональные темы; основные обще-

употребительные глаголы (бытовая и профессиональ-

ная лексика); лексический минимум, относящийся к 

описанию предметов, средств и процессов профессио-

нальной деятельности; особенности произношения; 

правила чтения текстов профессиональной направлен-

ности 

ОК 11 Планировать предпри-

нимательскую деятель-

ность в профессио-

нальной сфере 

Умения: выявлять достоинства и недостатки коммер-

ческой идеи; презентовать идеи открытия собственного 

дела в профессиональной деятельности; оформлять 

бизнес-план; рассчитывать размеры выплат по про-

центным ставкам кредитования; определять инвести-

ционную привлекательность коммерческих идей в рам-

ках профессиональной деятельности; презентовать 

бизнес-идею; определять источники финансирования;  

Знание: основы предпринимательской деятельности; 

основы финансовой грамотности; правила разработки 

бизнес-планов; порядок выстраивания презентации; 

кредитные банковские продукты  

Профессиональные компетенции 

Код и 

наименование 

компетенции 

Показатели освоения компетенции 

ОВД: Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинар-

ных изделий разнообразного ассортимента 
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ПК 1.1. Подго-

тавливать рабо-

чее место, обо-

рудование, сы-

рье, исходные 

материалы для 

обработки сы-

рья, приготовле-

ния полуфабри-

катов в соответ-

ствии с ин-

струкциями и 

регламентами 

Практический опыт в:  

– подготовке, уборке рабочего места, подготовке к работе сырья, 

технологического оборудования, производственного инвентаря, инстру-

ментов, весоизмерительных приборов 

Умения: 

– визуально проверять чистоту и исправность производственного ин-

вентаря, кухонной посуды перед использованием; 

– выбирать, рационально размещать на рабочем месте оборудование, 

инвентарь, посуду, сырье, материалы в соответствии с инструкциями и 

регламентами, стандартами чистоты; 

– проводить текущую уборку рабочего места повара в соответствии с 

инструкциями и регламентами, стандартами чистоты: 

- выбирать и применять моющие и дезинфицирующие средства; 

- владеть техникой ухода за весоизмерительным оборудованием; 

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

хранение кухонную посуду и производственный инвентарь в соответ-

ствии со стандартами чистоты; 

- мыть после использования технологическое оборудование и убирать для 

хранения съемные части;  

- соблюдать правила мытья кухонных ножей, острых, травмоопасных 

съемных частей технологического оборудования; 

– безопасно править кухонные ножи; 

– соблюдать условия хранения кухонной посуды, инвентаря, инстру-

ментов; 

– проверять соблюдение температурного режима в холодильном обо-

рудовании; 

– выбирать оборудование, производственный инвентарь, инструмен-

ты, посуду в соответствии с видом сырья и способом его обработки; 

– включать и подготавливать к работе технологическое оборудова-

ние, производственный инвентарь, инструменты, весоизмерительные при-

боры в соответствии с инструкциями и регламентами, стандартами чисто-

ты; 

– соблюдать правила техники безопасности, пожарной безопасности, 

охраны труда; 

– оценивать наличие, определять объем заказываемых продуктов в 

соответствии с потребностями, условиями хранения; оформлять заказ в 

письменном виде или с использованием электронного документооборота; 

– пользоваться весоизмерительным оборудованием при взвешивании 

продуктов; 

– сверять соответствие получаемых продуктов заказу и накладным;  

– проверять органолептическим способом качество, безопасность 

сырья, продуктов, материалов;  

– сопоставлять данные о времени изготовления и сроках хранения 

особо скоропортящихся продуктов;                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                       

– обеспечивать хранение сырья и пищевых продуктов в соответствии 

с инструкциями и регламентами, стандартами чистоты, соблюдением то-

варного соседства; 

– осуществлять выбор сырья, продуктов, материалов в соответствии с 

технологическими требованиями; 

– использовать нитрат-тестер для оценки безопасности сырья 
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Знания: 

– требования охраны труда, пожарной безопасности и производ-

ственной санитарии в организации питания; 

– виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологиче-

ского оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весо-

измерительных приборов, посуды и правила ухода за ними; 

– последовательность выполнения технологических операций, со-

временные 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 сы-

рья, приготовлении, подготовке к реализации полуфабрикатов; 

– возможные последствия нарушения санитарии и гигиены; 

– требования к личной гигиене персонала при подготовке производ-

ственного инвентаря и кухонной посуды; 

– виды, назначение, правила применения и безопасного хранения чи-

стящих, моющих и дезинфицирующих средств, предназначенных для по-

следующего использования; 

– правила утилизации отходов; 

– виды, назначение упаковочных материалов, способы хранения сы-

рья и продуктов; 

– способы и правила порционирования (комплектования), упаковки 

на вынос готовых полуфабрикатов; способы правки кухонных ножей; 

– ассортимент, требования к качеству, условия и сроки хранения тра-

диционных видов овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, мяса, 

домашней птицы, дичи; 

– правила оформления заявок на склад; 

– правила приема прдуктов по количеству и качеству; 

– ответственность за сохранность материальных ценностей; 

– правила снятия остатков на рабочем месте; 

– правила проведения контрольного взвешивания продуктов; 

– виды, назначение и правила эксплуатации приборов для экспрес- 

оценки качества и безопасности сырья и материалов; 

– правила обращения с тарой поставщика; 

– правила поверки весоизмерительного оборудования 

ПК 1.2. Осу-

ществлять обра-

ботку, подготов-

ку овощей, гри-

бов, рыбы, не-

рыбного водного 

сырья, мяса, до-

машней 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, ме-

ханическим способом), подготовки сырья с учетом его вида, кондиции, 

технологических свойств, рационального использования, обеспечения 

безопасности; 

– соблюдать стандарты чистоты на рабочем месте; 

– различать пищевые и непищевые отходы; 

– подготавливать пищевые отходы к дальнейшему использованию с 

учетом требований по безопасности; соблюдать правила утилизации 

непищевых отходов; 
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– осуществлять упаковку, маркировку, складирование, хранение не-

использованных пищевых продуктов, соблюдать товарное соседство, 

условия и сроки хранения, осуществлять ротацию; 

– соблюдать условия  и сроки хранения обработанного сырья с уче-

том требований по безопасности продукции;  

Знания: 

– требования охраны труда, пожарной, электробезопасности в орга-

низации питания; 

– виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологиче-

ского оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весо-

измерительных приборов, посуды и правила ухода за ними 

– методы обработки традиционных видов овощей, грибов, рыбы, не-

рыбного водного сырья, домашней птицы, дичи, кролика; 

– способы сокращения потерь сырья, продуктов при их обработке, 

хранении;  

– способы удаления излишней горечи, предотвращения потемнения 

отдельных видов овощей и грибов; 

– санитарно-гигиенические требования к ведению процессов обра-

ботки, подготовки пищевого сырья, продуктов   

– формы, техника  нарезки, формования традиционных видов ово-

щей, грибов; 

– способы упаковки, складирования,  правила, условия, сроки хране-

ния пищевых продуктов 

ПК 1.3.  

Проводить при-

готовление и 

подготовку к ре-

ализации полу-

фабрикатов раз-

нообразного ас-

сортимента для 

блюд, кулинар-

ных изделий из 

рыбы и нерыб-

ного 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 ве-

ществ; 

– выбирать, подготавливать пряности и приправы, хранить пряности 

и приправы в измельченном виде; 

– выбирать, применять, комбинировать различные способы приго-

товления полуфабрикатов, в том числе региональных, с учетом рацио-

нального использования ресурсов, обеспечения безопасности готовой 

продукции; 

– владеть техникой работы с ножом при нарезке, измельчении, фили-

тировании рыбы, править кухонные ножи; 

– нарезать, измельчать рыбу вручную или механическим способом; 

– порционировать, формовать, панировать различными способами 

полуфабрикаты из рыбы и рыбной котлетной массы; 

– соблюдать выход готовых полуфабрикатов при порционировании 

(комплектовании); 

– проверять качество готовых полуфабрикатов перед упаковкой, 

комплектованием; применять различные техники порционирования, ком-

плектования с учетом ресурсосбережения; 

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

способом и сроком реализации 

– обеспечивать условия, сроки хранения, товарное соседство ском-

плектованных, упакованных полуфабрикатов; 

– рассчитывать стоимость, вести расчет с потребителями, учет реали-

зованных полуфабрикатов; 

– владеть профессиональной терминологией; консультировать по-

требителей, оказывать им помощь в выборе 

Знания:  
– требования охраны труда, пожарной безопасности и производ-

ственной санитарии в организации питания; 

– виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологиче-

ского оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весо-

измерительных приборов, посуды и правила ухода за ними; 

– ассортимент, рецептуры,  требования к качеству, условиям и сро-

кам хранения полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий из рыбы и 

нерыбного водного сырья разнообразного ассортимента, в том числе реги-

ональных; 

– методы приготовления полуфабрикатов из рыбы и рыбной котлет-

ной массы (нарезки, панирования, формования, маринования, фарширова-

ния и т.д.); 

– способы сокращения потерь, сохранения пищевой ценности про-

дуктов при приготовлении полуфабрикатов; 

– техника порционирования (комплектования), упаковки, маркирова-

ния  и правила складирования, условия и сроки хранения упакованных по-

луфабрикатов; 

– правила и порядок расчета с потребителями при отпуске на вынос; 

ответственность за правильность расчетов; 

– правила, техника общения с потребителями; 

– базовый словарный запас на иностранном языке 

ПК 1.4.  

Проводить при-

готовление и 

подготовку к ре-

ализации полу-

фабрикатов раз-

нообразного ас-

сортимента для 

блюд, кулинар-

ных 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 про-

дукции с прилавка/раздачи, на вынос 

Умения: 

– соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости основного 

сырья и дополнительных ингредиентов, применения ароматических ве-

ществ; 

– выбирать, применять, комбинировать различные способы приго-

товления полуфабрикатов с учетом рационального использования ресур-

сов, обеспечения безопасности готовой продукции; 

– владеть техникой работы с ножом при нарезке, филитировании 

продуктов, снятии филе; править кухонные ножи; 

– владеть приемами мытья и бланширования сырья, пищевых про-

дуктов; 

– нарезать, порционировать различными способами полуфабрикаты 

из мяса, домашней птицы, дичи, кролика; 

– готовить полуфабрикаты из натуральной рубленой и котлетной 



 

25 

массы; 

– рассчитывать стоимость, вести расчет с потребителями, учет реали-

зованных полуфабрикатов 

– консультировать потребителей, оказывать им помощь в выборе; 

владеть профессиональной терминологией 

Знания:  
– требования охраны труда, пожарной безопасности и производ-

ственной санитарии в организации питания; 

– виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологиче-

ского оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весо-

измерительных приборов, посуды и правила ухода за ними; 

– ассортимент, рецептуры,  требования к качеству, условиям и сро-

кам хранения полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий из мяса, 

домашней птицы, дичи, кролика разнообразного ассортимента, в том чис-

ле региональных; 

– методы приготовления полуфабрикатов из мяса, домашней птицы, 

дичи, кролика, рубленой массы (нарезки, маринования, формования, па-

нирования, фарширования, снятия филе, порционирования птицы, дичи и 

т.д.); 

– способы сокращения потерь, сохранения пищевой ценности про-

дуктов при приготовлении полуфабрикатов; 

– техника порционирования (комплектования), упаковки, маркирова-

ния  и правила складирования, условия и сроки хранения упакованных по-

луфабрикатов; 

– правила и порядок расчета с потребителями при отпуске на вынос; 

ответственность за правильность расчетов; 

– правила, техника общения с потребителями; 

– базовый словарный запас на иностранном языке 

ОВД: Приготовление, оформление и подготовка к реализации горячих блюд, кулинар-

ных изделий, закусок разнообразного ассортимента 

ПК 2.1.  

Подготавливать 

рабочее место, 

оборудование, 

сырье, исходные 

материалы для 

приготовления 

горячих блюд, 

кулинарных из-

делий, закусок 

разнообразного 

ассортимента в 

соответствии с 

инструкциями и 

регламентами 

Практический опыт в: 

– подготовке, уборке рабочего места, подготовке к работе, проверке 

технологического оборудования, производственного инвентаря, инстру-

ментов, весоизмерительных приборов;  

– подготовка к использованию обработанного сырья, полуфабрика-

тов, пищевых продуктов, других расходных материалов   

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

инвентарь, посуду, сырье, материалы в соответствии с инструкциями и 

регламентами, стандартами чистоты, видом работ; 

– проводить текущую уборку рабочего места повара в соответствии с 

инструкциями и регламентами, стандартами чистоты; 

– выбирать и применять моющие и дезинфицирующие средства; 

– владеть техникой ухода за весоизмерительным оборудованием; 

– мыть вручную и в посудомоечной машине, чистить и раскладывать 

на хранение кухонную посуду и производственный инвентарь в соответ-

ствии со стандартами чистоты; 

– соблюдать правила мытья кухонных ножей, острых, травмоопас-

ных частей технологического оборудования; 

– подготавливать к работе, проверять технологическое оборудование, 

производственный инвентарь, инструменты, весоизмерительные приборы 

в соответствии с инструкциями и регламентами, стандартами чистоты; 
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– соблюдать правила техники безопасности, пожарной безопасности, 

охраны труда; 

– выбирать, подготавливать материалы, посуду, контейнеры, обору-

дование  для упаковки, хранения, подготовки к транспортированию гото-

вых горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 

– оценивать наличие, проверять органолептическим способом каче-

ство, безопасность обработанного сырья, полуфабрикатов, пищевых про-

дуктов, пряностей, приправ и других расходных материалов;                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                       

– осуществлять их выбор в соответствии с технологическими требо-

ваниями; 

– обеспечивать их хранение в соответствии с инструкциями и регла-

ментами, стандартами чистоты; 

– своевременно оформлять заявку на склад 

Знания: 

– требования охраны труда, пожарной безопасности и производ-

ственной санитарии в организации питания; 

– виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологиче-

ского оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весо-

измерительных приборов, посуды и правила ухода за ними; 

– организация работ по приготовлению горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок; 

– последовательность выполнения технологических операций, со-

временные 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 приго-

товлении горячих блюд, кулинарных изделий, закусок; 

– возможные последствия нарушения санитарии и гигиены; 

– требования к личной гигиене персонала при подготовке производ-

ственного инвентаря и кухонной посуды; 

– правила безопасного хранения чистящих, моющих и дезинфициру-

ющих средств, предназначенных для последующего использования; 

– правила утилизации отходов 

– виды, назначение упаковочных материалов, способы хранения пи-

щевых продуктов; 

– виды, назначение оборудования, инвентаря посуды, используемых  

для порционирования (комплектования) готовых горячих блюд, кулинар-

ных изделий, закусок; 

– способы и правила порционирования (комплектования), упаковки 

на вынос готовых горячих блюд, кулинарных изделий, закусок; 

– условия, сроки, способы хранения горячих блюд, кулинарных изде-

лий, закусок 

– ассортимент, требования к качеству, условия и сроки хранения тра-

диционных видов овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, до-

машней птицы, дичи; 

– правила оформления заявок на склад; 

– виды, назначение и правила эксплуатации приборов для экспресс 

оценки качества и безопасности сырья и материалов 

ПК 2.2.  

Осуществлять 

приготовление, 

Практический опыт в:  
– подготовке основных продуктов и дополнительных ингредиентов, 

приготовлении хранении, отпуске бульонов, отваров 
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непродолжи-

тельное хране-

ние бульонов, 

отваров разно-

образного ассор-

тимента 

Умения:  
– подбирать в соответствии с технологическими требованиями, оце-

нивать  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, отва-

ров в соответствии с рецептурой; 

– осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с 

нормами закладки, особенностями заказа, сезонностью; 

– использовать региональные продукты для приготовления бульонов, 

отваров 

– выбирать, применять, комбинировать методы приготовления:  

- обжаривать кости мелкого скота; 

- подпекать овощи; 

- замачивать сушеные грибы; 

- доводить до кипения  и варить  на медленном огне бульоны и 

отвары до готовности; 

- удалять жир, снимать пену,   процеживать с бульона; 

- использовать  для  приготовления бульонов  концентраты про-

мышленного производства; 

- определять степень готовности бульонов и отваров и их вкусовые 

качества, доводить до вкуса; 

– порционировать,  сервировать и оформлять бульоны и отвары 

для подачи в виде блюда; выдерживать температуру подачи бульонов и 

отваров; 

– охлаждать и замораживать бульоны и отвары с учетом требований

 к безопасности пищевых продуктов; 

– хранить свежеприготовленные, охлажденные и замороженные бу-

льоны и отвары; разогревать бульоны и отвары 

Знания:  
– правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиен-

тов 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 каче-

ству, методы приготовления, кулинарное назначение  бульонов, отваров; 

– температурный режим и правила приготовления бульонов, отваров; 

– виды технологического оборудования и производственного инвен-

таря, 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, отва-

ров для подачи; методы сервировки и подачи бульонов, отваров; темпера-

тура подачи бульонов, отваров; 

– виды, назначение посуды для подачи, термосов, контейнеров для 

отпуска на вынос, транспортирования;  

– правила охлаждения, замораживания и хранения готовых бульонов, 

отваров; правила разогревания охлажденных, замороженных бульонов, 

отваров; 
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– требования к безопасности хранения готовых бульонов, отваров; 

– правила маркирования упакованных бульонов, отваров 

ПК 2.3.  

Осуществлять 

приготовление, 

творческое 

оформление и 

подготовку к ре-

ализации 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 вы-

нос; взаимодействии с потребителями при отпуске продукции с прилав-

ка/раздачи 

Умения:  
– подбирать в соответствии с технологическими требованиями, оце-

нивать 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, осу-

ществлять их взаимозаменяемость в соответствии с нормами закладки, 

особенностями заказа, сезонностью; 

– использовать региональные продукты для приготовления супов; 

– выбирать, применять, комбинировать методы приготовления супов: 

- пассеровать овощи, томатные продукты и муку;  

- готовить льезоны; 

- закладывать продукты, подготовленные полуфабрикаты в определен-

ной последовательности с учетом продолжительности их варки; 

- рационально использовать продукты, полуфабрикаты; 

- соблюдать температурный и временной режим варки супов; 

- изменять закладку продуктов в соответствии с изменением выхода 

супа; 

- определять степень готовности супов; 

-  доводить супы до вкуса, до определенной консистенции; 

– проверять качество готовых супов перед отпуском, упаковкой на 

вынос; 

– порционировать, сервировать и оформлять супы для подачи с уче-

том 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 су-

пы; разогревать супы с учетом требований к безопасности готовой про-

дукции; 

– выбирать контейнеры, эстетично упаковывать на вынос, для транс-

портирования; 

– рассчитывать стоимость, вести расчеты с потребителем при отпус-

ке на вынос, вести учет реализованных супов; 

– консультировать потребителей, оказывать им помощь в выборе су-

пов; владеть профессиональной терминологией, в том числе на иностран-

ном языке 

Знания:  
– правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиен-

тов с учетом их сочетаемости, взаимозаменяемости; критерии оценки ка-

чества основных продуктов и дополнительных ингредиентов для супов; 

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

– классификация, рецептуры, пищевая ценность, требования к каче-

ству, методы приготовления  супов разнообразного ассортимента, в том 

числе региональных, вегетарианских, для диетического питания; 

– температурный режим и правила приготовления заправочных су-

пов, супов-пюре, вегетарианских, диетических супов, региональных; 

– виды технологического оборудования и производственного инвен-

таря, используемых при приготовлении супов, правила их безопасной экс-

плуатации; 

– техника порционирования, варианты оформления супов для пода-

чи; 

– виды, назначение посуды для подачи, термосов, контейнеров для 

отпуска на вынос, транспортирования супов разнообразного ассортимен-

та, 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; от-

ветственности за правильность расчетов с потребителями; 

– правила, техника общения с потребителями;  

– базовый словарный запас на иностранном языке 

ПК 2.4.  

Осуществлять 

приготовление, 

непродолжи-

тельное хране-

ние горячих со-

усов разнооб-

разного ассор-

тимента 

Практический опыт в:  
– приготовлении соусных полуфабрикатов, соусов разнообразного 

ассортимента, их хранении и подготовке к реализации 

 Умения:  
– подбирать в соответствии с технологическими требованиями, оце-

нивать 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 соот-

ветствии с рецептурой; осуществлять их взаимозаменяемость в соответ-

ствии с нормами закладки, особенностями заказа, сезонностью; 

– рационально использовать продукты, полуфабрикаты; 

– готовить соусные полуфабрикаты: пассеровать овощи, томатные 

продукты, муку; подпекать овощи без жира; разводить, заваривать муч-

ную пассеровку, готовить льезоны; варить и организовывать хранение 

концентрированных бульонов, готовить овощные и фруктовые пюре для 

соусной основы; 

– охлаждать, замораживать, размораживать, хранить, разогревать от-

дельные компоненты соусов, готовые соусы с учетом требований по без-

опасности; 

– закладывать продукты, подготовленные соусные полуфабрикаты в 

определенной последовательности с учетом продолжительности их варки; 

– соблюдать температурный и временной режим варки соусов, опре-
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делять степень готовности соусов; 

– выбирать, применять, комбинировать  различные методы приготов-

ления основных соусов и их производных; 

– рассчитывать нормы закладки муки и других загустителей для по-

лучения соусов определенной консистенции; 

– изменять закладку продуктов в соответствии с изменением выхода 

соуса; 

– доводить соусы до вкуса;  

– проверять качество готовых соусов перед отпуском  их на раздачу; 

– порционировать, соусы с применением мерного инвентаря, дозато-

ров, с соблюдением требований по безопасности готовой продукции; 

– соблюдать выход соусов при порционировании; 

– выдерживать температуру подачи; 

– выбирать контейнеры, эстетично упаковывать соусы для транспор-

тирования; 

– творчески оформлять тарелку с горячими блюдами соусами 

 Знания:  
– правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиен-

тов 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 полу-

фабрикатов; 

– методы приготовления отдельных компонентов для соусов и со-

усных полуфабрикатов; 

– органолептические способы определения степени готовности и ка-

чества отдельных компонентов соусов и соусных полуфабрикатов; 

– ассортимент готовых соусных полуфабрикатов и соусов промыш-

ленного производства, их назначение и использование; 

– классификация, рецептуры, пищевая ценность, требования к каче-

ству, методы приготовления  соусов разнообразного ассортимента, в том 

числе региональных, вегетарианских, для диетического питания, их кули-

нарное назначение; 

– температурный режим и правила приготовления основных соусов и 

их производных; 

– виды технологического оборудования и производственного инвен-

таря, 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 со-

усов, соусных полуфабрикатов; 

– нормы закладки муки и других загустителей для получения соусов 

различной консистенции 

– техника порционирования, варианты подачи соусов; 

– виды, назначение посуды для подачи, термосов, контейнеров для 

отпуска на вынос соусов; 

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

– температура подачи соусов; 

– требования к безопасности хранения готовых соусов 

ПК 2.5.  

Осуществлять 

приготовление, 

творческое 

оформление и 

подготовку к ре-

ализации горя-

чих блюд и гар-

ниров из ово-

щей, грибов, 

круп, бобовых, 

макаронных из-

делий разнооб-

разного ассор-

тимента 

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

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

разнообразного ассортимента, в том числе региональных; 

– ведении расчетов с потребителями при отпуске продукции на вы-

нос, взаимодействии с потребителями при отпуске продукции с прилав-

ка/раздачи 

Умения:  
– подбирать в соответствии с технологическими требованиями, оце-

нивать 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 приготов-

ления блюд и гарниров из овощей и грибов с учетом типа питания, их вида 

и кулинарных свойств:  

- замачивать сушеные; 

- бланшировать; 

- варить в воде или в молоке; 

- готовить на пару; 

- припускать в воде, бульоне и собственном соку; 

- жарить сырые и предварительно отваренные;  

- жарить  на решетке гриля и плоской поверхности; 

- фаршировать, тушить, запекать; 

-  готовить овощные пюре; 

- готовить начинки из грибов; 

– определять степень готовности  блюд и гарниров из овощей и гри-

бов; 

– доводить до вкуса, нужной консистенции блюда и гарниры из ово-

щей и грибов; 

– выбирать оборудование, производственный инвентарь, посуду, ин-

струменты в соответствии со способом приготовления; 

– выбирать, применять комбинировать различные способы приготов-

ления блюд и гарниров из круп, бобовых и мааронных изделий с учетом 

типа питания, вида основного сырья и его кулинарных свойств:  

- замачивать в воде или молоке; 

- бланшировать; 

- варить в воде или в молоке; 

- готовить на пару; 

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

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

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

- выкладывать в формы для запекания, запекать подготовленные мака-

ронные изделия, бобовые; 

-  готовить пюре из бобовых; 

– определять степень готовности  блюд и гарниров из круп, бобовых, 

макаронных изделий; 

– доводить до вкуса, нужной консистенции блюда и гарниры из круп, 

бобовых, макаронных изделий; 

– рассчитывать соотношение жидкости и основновного продукта в 

соответствии с нормами для замачивания, варки, припускания круп, бобо-

вых, макаронных изделий; 

– выбирать оборудование, производственный инвентарь, посуду, ин-

струменты в соответствии со способом приготовления; 

– проверять качество готовых из овощей, грибов, круп, бобовых, ма-

каронных 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 без-

опасности 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 уче-

том 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 про-

дукции; 

– выбирать контейнеры, эстетично упаковывать на вынос, для транс-

портирования 

– рассчитывать стоимость, 

– вести учет реализованных горячих блюд и гарниров из овощей, 

грибов, круп, бобовых, макаронных изделий разнообразного ассортимен-

та; 

– владеть профессиональной терминологией; консультировать по-

требителей, оказывать им помощь в выборе горячих блюд и гарниров из 

овощей, грибов, круп, бобовых, макаронных изделий 

Знания:  
– правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиен-

тов с учетом их сочетаемости, взаимозаменяемости; 

– критерии оценки качества основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов для горячих блюд и гарниров из овощей, грибов, круп, бо-

бовых, макаронных изделий разнообразного ассортимента; 

– виды, характеристика региональных видов сырья, продуктов; 

– нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов; 

– методы приготовления блюд и гарниров из овощей и грибов, пра-

вила их выбора с учетом типа питания, кулинарных свойств овощей и 

грибов; 

– виды, назначение и правила безопасной эксплуатации оборудова-

ния, инвентаря инструментов; 
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– ассортимент, рецептуры, требования к качеству, температура пода-

чи блюд и гарниров из овощей и грибов; 

– органолептические способы определения готовности; 

– ассортимент пряностей, приправ, используемых при приготовлении 

блюд из овощей и грибов, их сочетаемость с основными продуктами; 

– нормы взаимозаменяемости основного сырья и дополнительных 

ингредиентов с учетом сезонности, региональных особенностей 

– методы приготовления блюд и гарниров из круп, бобовых и мака-

ронных изделий, правила их выбора с учетом типа питания, кулинарных 

свойств основного сырья и продуктов; 

– виды, назначение и правила безопасной эксплуатации оборудова-

ния, инвентаря инструментов; 

– ассортимент, рецептуры, требования к качеству, температура пода-

чи блюд и гарниров из круп, бобовых и макаронных изделий; 

– органолептические способы определения готовности; 

– ассортимент пряностей, приправ, используемых при приготовлении 

блюд и гарниров из круп, бобовых и макаронных изделий, их сочетае-

мость с основными продуктами; 

– нормы взаимозаменяемости основного сырья и дополнительных 

ингредиентов с учетом сезонности, региональных особенностей 

– техника порционирования, варианты оформления блюд и гарниров 

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

ассортимента  для подачи; 

– виды, назначение посуды для подачи, термосов, контейнеров для 

отпуска на вынос блюд и гарниров из овощей, грибов, круп, бобовых, ма-

каронных изделий разнообразного ассортимента, в том числе региональ-

ных; 

– методы сервировки и подачи, температура подачи блюд и гарниров 

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

ассортимента; 

– правила разогревания, 

– правила охлаждения, замораживания и хранения готовых блюд и 

гарниров из овощей, грибов, круп, бобовых, макаронных изделий разно-

образного ассортимента; 

– требования к безопасности хранения готовых горячих блюд и гар-

ниров из овощей, грибов, круп, бобовых, макаронных изделий разнооб-

разного ассортимента; 

– правила и порядок расчета потребителей при оплате наличными 

деньгами, при безналичной форме оплаты; 

– правила поведения, степень ответственности за правильность рас-

четов с потребителями; 

– правила, техника общения с потребителями; 

– базовый словарный запас на иностранном языке 

ПК 2.6.  

Осуществлять 

приготовление, 

творческое 

оформление и 

подготовку к ре-

ализации горя-

чих блюд, кули-

нарных изделий, 

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 вы-

нос; взаимодействии с потребителями при отпуске продукции с прилав-

ка/раздачи 

Умения:  
– подбирать в соответствии с технологическими требованиями, оце-

нивать качество и безопасность основных продуктов и дополнительных 
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закусок из яиц, 

творога, сыра, 

муки разнооб-

разного ассор-

тимента 

ингредиентов; 

– организовывать их хранение в процессе приготовления горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок из яиц, творога, сыра, муки с соблю-

дением требований по безопасности продукции, товарного соседства; 

– выбирать, подготавливать пряности, приправы, специи;  

– взвешивать, измерять продукты, входящие в состав горячих блюд, 

кулинарных издлий и закусок из яиц, творога, сыра, муки в соответствии с 

рецептурой; 

– осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с 

нормами закладки, особенностями заказа, сезонностью; 

– использовать региональные продукты для приготовления горячих 

блюд, кулинарных изделий и закусок из яиц, творога, сыра, муки разнооб-

разного ассортимента 

– выбирать, применять комбинировать различные способы приготов-

ления горячих блюд из яиц с учетом типа питания, вида основного сырья, 

его кулинарных свойств: (варить в скорлупе и без, готовить на пару, жа-

рить основным способом и с добавлением других ингредиентов, жарить  

на плоской поверхности, во фритюре, фаршировать, запекать) 

– определять степень готовности  блюд из яиц; доводить до вкуса; 

– выбирать, применять комбинировать различные способы приготов-

ления горячих блюд из творога с учетом типа питания, вида основного 

сырья, его кулинарных свойств:  

- протирать и отпрессовывать творог вручную и механизированным 

способом; 

- формовать изделия из творога; 

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

- жарить  на плоской поверхности; 

- жарить, запекать на гриле; 

– определять степень готовности  блюд из творога; доводить до вку-

са; 

– выбирать, применять комбинировать различные способы приготов-

ления горячих блюд, кулинарных  изделий из муки с учетом типа питания, 

вида основного сырья, его кулинарных свойств:  

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

и бездрожжевое (для лапши домашней, пельменей, вареников, чебуре-

ков, блинчиков); 

- формовать изделия из теста (пельмени, вареники, пиццу, пончики, 

чебуреки и т.д.); 

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

- подготавливать продукты для пиццы; 

- раскатывать тесто, нарезать лапшу домашнюю вручную и механизи-

рованным способом; 

- жарить на сковороде, на плоской поверхности блинчики, блины, ола-

дьи; 

- выпекать, варить в воде и на пару изделия из теста; 

- жарить в большом количестве жира; 

- жарить после предварительного отваривания изделий из теста; 

- разогревать в СВЧ  готовые мучные изделия; 

– определять степень готовности  блюд, кулинарных изделий  из му-

ки; доводить до вкуса; 

– проверять качество готовых блюд, кулинарных изделий, закусок 

перед отпуском, упаковкой на вынос; 
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– порционировать, сервировать и оформлять блюда, кулинарные из-

делия, закуски для подачи с учетом рационального использования ресур-

сов, соблюдением требований по безопасности готовой продукции; 

– соблюдать выход при порционировании; 

– выдерживать температуру подачи горячих блюд, кулинарных изде-

лий, закусок из яиц, творога, сыра, муки; 

– охлаждать и замораживать готовые горячие блюда и полуфабрика-

ты из теста с учетом требований к безопасности пищевых продуктов; 

– хранить свежеприготовленные, охлажденные и замороженные 

блюда, кулинарные изделия, полуфабрикаты для них с учетом требований 

по безопасности готовой продукции;  

– разогревать охлажденные и замороженные блюда, кулинарные из-

делия с учетом требований к безопасности готовой продукции; 

– выбирать контейнеры, эстетично упаковывать на вынос, для транс-

портирования; 

– рассчитывать стоимость, 

– вести учет реализованных горячих блюд, кулинарных изделий, за-

кусок из яиц, творога, сыра, муки разнообразного ассортимента; 

– владеть профессиональной терминологией; 

– консультировать потребителей, оказывать им помощь в выборе го-

рячих блюд и гарниров из овощей, грибов, круп, бобовых, макаронных 

изделий 

Знания:  
– правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиен-

тов с учетом их сочетаемости, взаимозаменяемости; 

– критерии оценки качества основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов для горячих блюд, кулинарных изделий из яиц, творога, сы-

ра, 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 продук-

та; 

– виды, назначение и правила безопасной эксплуатации оборудова-

ния, инвентаря инструментов; 

– ассортимент, рецептуры, требования к качеству, температура пода-

чи блюд из яиц, творога, сыра, муки; 

– органолептические способы определения готовности; 

– нормы, правила взаимозаменяемости; 

– техника порционирования, варианты оформления блюд, кулинар-

ных изделий, закусок из яиц, творога, сыра, муки разнообразного ассор-

тимента  для подачи; 

– виды, назначение посуды для подачи, термосов, контейнеров для 

отпуска на вынос блюд, кулинарных изделий, закусок из яиц, творога, сы-

ра, муки разнообразного ассортимента, в том числе региональных; 

– методы сервировки и подачи, температура подачи блюд, кулинар-

ных изделий, закусок из яиц, творога, сыра, муки разнообразного ассор-

тимента; 

– правила  

– правила охлаждения, замораживания и хранения, разогревания го-

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

разнообразного ассортимента; 
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– требования к безопасности хранения готовых горячих блюд, кули-

нарных изделий, закусок из яиц, творога, сыра, муки разнообразного ас-

сортимента; 

– правила и порядок расчета потребителей при отпуске на вынос; 

– правила поведения, степень ответственности за правильность рас-

четов с потребителями; 

– базовый словарный запас на иностранном языке; 

– техника общения, ориентированная на потребителя 

ПК 2.7.  

Осуществлять 

приготовление, 

творческое 

оформление и 

подготовку к ре-

ализации горя-

чих блюд, кули-

нарных изделий, 

закусок из рыбы, 

нерыбного вод-

ного сырья раз-

нообразного ас-

сортимента 

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

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

сырья разнообразного ассортимента; 

– ведении расчетов с потребителями при отпуске продукции на вы-

нос; взаимодействии с потребителями при отпуске продукции с прилав-

ка/раздачи 

Умения:  
– подбирать в соответствии с технологическими требованиями, оце-

нивать  качество и безопасность рыбы, нерыбного водного сырья и допол-

нительных 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 приготов-

ления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного 

водного сырья с учетом типа питания, их вида и кулинарных свойств:  

- варить рыбу порционными кусками в воде или в молоке; 

- готовить на пару; 

- припускать рыбу порционными кусками, изделия из рыбной котлет-

ной массы в воде, бульоне; 

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

котлетной массы основным способом, во фритюре; 

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

котлетной массы на решетке гриля и плоской поверхности; 

- фаршировать, тушить, запекать с гарниром и без; 

- варить креветок, раков, гребешков, филе кальмаров, морскую капусту 

в воде и других жидкостях; 

- бланшировать и - отваривать мясо крабов; 

- припускать мидий в небольшом количестве жидкости и собственном 

соку; 

- жарить кальмаров, креветок, мидий на решетке гриля, основным спо-

собом, в большом количестве жира; 

– определять степень готовности горячих блюд, кулинарных изделий 

из рыбы, нерыбного водного сырья; доводить до вкуса; 

– выбирать оборудование, производственный инвентарь, посуду, ин-

струменты в соответствии со способом приготовления; 
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– проверять качество готовых горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок из рыбы, нерыбного водного сырья  перед отпуском, упаковкой на 

вынос; 

– порционировать, сервировать и оформлять горячие блюда, кули-

нарные изделия, закуски из рыбы, нерыбного водного сырья для подачи с 

учетом рационального использования ресурсов, соблюдением требований 

по безопасности готовой продукции; 

– соблюдать выход при порционировании; 

– выдерживать температуру подачи горячих блюд, кулинарных изде-

лий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья; 

– охлаждать и замораживать готовые горячих блюд, кулинарных из-

делий, 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, нерыб-

ного водного сырья с учетом требований к безопасности готовой продук-

ции; 

– выбирать контейнеры, эстетично упаковывать на вынос, для транс-

портирования 

– рассчитывать стоимость, 

– вести расчет с потребителями при отпуске на вынос, учет реализо-

ванных горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного 

водного сырья разнообразного ассортимента; 

– владеть профессиональной терминологией; 

– консультировать потребителей, оказывать им помощь в выборе го-

рячих блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного 

сырья 

Знания:  
– правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиен-

тов 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 пи-

тания, кулинарных свойств рыбы и нерыбного водного сырья; 

– виды, назначение и правила безопасной эксплуатации оборудова-

ния, 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 разнооб-
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разного 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 реги-

ональных; 

– методы сервировки и подачи, температура подачи горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья разнооб-

разного ассортимента; 

– правила разогревания, 

– правила охлаждения, замораживания и хранения готовых горячих 

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

разнообразного ассортимента; 

– требования к безопасности хранения готовых горячих блюд, кули-

нарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья разнообраз-

ного ассортимента; 

– правила маркирования упакованных блюд, кулинарных изделий, 

закусок из рыбы, нерыбного водного сырья , правила заполнения этикеток 

– правила и порядок расчета потребителей при отпуске на вынос; 

– правила поведения, степень ответственности за правильность рас-

четов с потребителями; 

– правила, техника общения с потребителями; 

– базовый словарный запас на иностранном языке 

ПК 2.8.  

Осуществлять 

приготовление, 

творческое 

оформление и 

подготовку к ре-

ализации горя-

чих блюд, кули-

нарных изделий, 

закусок из мяса, 

домашней пти-

цы, дичи и кро-

лика разнооб-

разного ассор-

тимента 

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 вы-

нос; взаимодействии с потребителями при отпуске продукции с прилав-

ка/раздачи 

Умения:  
– подбирать в соответствии с технологическими требованиями, оце-

нивать  качество и безопасность мяса, мясных продуктов, домашней пти-

цы, дичи, кролика и дополнительных ингредиентов к ним; 

– организовывать их хранение в процессе приготовления горячих 

блюд, кулинарных изделий, закуок из мяса, домашней птицы, дичи. кро-

лика; 

– 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, кро-

лика разнообразного ассортимента 

– выбирать, применять комбинировать различные способы приготов-

ления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, мясных про-

дуктов, домашней птицы, дичи, кролика с учетом типа питания, их вида и 

кулинарных свойств:  

- варить мясо, мясные продукты, подготовленные тушки домашней 

птицы, дичи, кролика основным способом;  

- варить изделия из мясной котлетной массы, котлетной массы из до-

машней птицы, дичи на пару; 
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- припускать мясо, мясные продукты, птицу, кролика порционными 

кусками, изделия из котлетной массы в небольшом количестве жидко-

сти и на пару; 

- жарить мясо крупным куском, подготовленные тушки птицы, дичи, 

кролика целиком; 

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

дичи, кролика, изделия из котлетной массы основным способом, во 

фритюре; 

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

дичи, кролика, изделия из котлетной, натуральной рублей  массы на 

решетке гриля и плоской поверхности; 

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

кусками; 

- жарить пластованные тушки птицы под прессом; 

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

- тушить мясо крупным, порционным и мелкими кусками гарниром и 

без; 

- запекать мясо, мясные продукты, домашнюю птицу, дичь, кролика в 

сыром виде и после предварительной варки, тушения, обжаривания с 

гарниром, соусом и без; 

- бланшировать, отваривать  мясные продукты; 

– определять степень готовности горячих блюд, кулинарных изделий 

из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи, кролика; доводить до 

вкуса; 

– выбирать оборудование, производственный инвентарь, посуду, ин-

струменты 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, кули-

нарные изделия, закуски из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, 

дичи, кролика для подачи с учетом рационального использования ресур-

сов, соблюдением требований по безопасности готовой продукции; 

– соблюдать выход при порционировании; 

– выдерживать температуру подачи горячих блюд, кулинарных изде-

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

– охлаждать и замораживать готовые горячие блюда, кулинарные из-

делия, закуски из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи, кроли-

ка с учетом требований к безопасности пищевых продуктов; 

– хранить свежеприготовленные, охлажденные и замороженные 

блюда, кулинарные изделия, закуски из мяса, мясных продуктов, домаш-

ней птицы, дичи, кролика;  

– разогревать блюда, кулинарные изделия, закуски из мяса, мясных 

продуктов, домашней птицы, дичи, кролика с учетом требований к без-

опасности готовой продукции; 

– выбирать контейнеры, эстетично упаковывать на вынос, для транс-

портирования 

– рассчитывать стоимость, 

– вести расчет с потребителем при отпуске на вынос,  учет реализо-

ванных горячих блюд, кулинарных изделий, закусок мяса, мясных про-

дуктов, домашней птицы, дичи, кролика разнообразного ассортимента; 

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

рячих блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, мясных продуктов, до-

машней птицы, дичи, кролика 

Знания:  
– правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиен-

тов 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 оборудова-

ния, инвентаря инструментов; 

– ассортимент, рецептуры, требования к качеству, температура пода-

чи горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, мясных продук-

тов, 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 продукта-

ми; 

– 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 пти-

цы, 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 ас-

сортимента, в том числе региональных; 

– методы сервировки и подачи, температура подачи горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок из мяса, мясных продуктов, домашней пти-

цы, 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 раз-

нообразного ассортимента; 

– требования к безопасности хранения готовых горячих блюд, кули-

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

дичи, кролика разнообразного ассортимента; 

– правила и порядок расчета потребителей при отпуске на вынос; 

– правила поведения, степень ответственности за правильность рас-

четов с потребителями; 

– правила, техника общения с потребителями; 

– базовый словарный запас на иностранном языке 

ОВД: Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных блюд, кули-

нарных изделий, закусок разнообразного ассортимента 

ПК 3.1.  

Подготавливать 
Практический опыт:  

– подготовка, уборка рабочего места повара при выполнении работ 
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рабочее место, 

оборудование, 

сырье, исход-

ные материалы 

для приготов-

ления холодных 

блюд, кулинар-

ных изделий, 

закусок в соот-

ветствии с ин-

струкциями и 

регламентами 

по приготовлению холодных блюд, кулинарных изделий, закусок 

– подбор, подготовка к работе, проверка технологического оборудо-

вания, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных 

приборов 

– подготовка рабочего места для порционирования (комплектова-

ния), упаковки  на вынос готовых холодныхблюд, кулинарных изделий, 

закусок 

– подготовка к использованию обработанного сырья, полуфабрика-

тов, 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 до-

кументацию, соблюдать санитарные требования; 

– выбирать и применять моющие и дезинфицирующие средства; 

– владеть техникой ухода за весоизмерительным оборудованием; 

– мыть вручную и в посудомоечной машине, чистить и раскладывать 

на хранение кухонную посуду и производственный инвентарь в соответ-

ствии со стандартами чистоты; 

– соблюдать правила мытья кухонных ножей, острых, травмоопас-

ных частей технологического оборудования; 

– соблюдать условия хранения кухонной посуды, инвентаря, инстру-

ментов 

– выбирать оборудование, производственный инвентарь, инструмен-

ты, 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, обору-

дование  для упаковки, хранения, подготовки к транспортированию гото-

вых холодных блюд, кулинарных изделий, закусок; 

– оценивать наличие, проверять органолептическим способом каче-

ство, безопасность обработанного сырья, полуфабрикатов, пищевых про-

дуктов, пряностей, приправ и других расходных материалов;                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                       

– осуществлять их выбор в соответствии с технологическими требо-

ваниями; 

– обеспечивать их хранение в соответствии с инструкциями и регла-

ментами, стандартами чистоты; 

– своевременно оформлять заявку на склад 

Знания:  
– требования охраны труда, пожарной безопасности и производ-

ственной санитарии в организации питания; 

– виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологиче-

ского оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весо-

измерительных приборов, посуды и правила ухода за ними; 

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

– последовательность выполнения технологических операций, со-

временные методы приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, 

закусок;  

– регламенты, стандарты, в том числе система анализа, оценки и 

управления  опасными факторами (система ХАССП) и нормативно-

техническая документация, используемая при приготовлении холодных 

блюд, кулинарных изделий, закусок; 

– возможные последствия нарушения санитарии и гигиены; 

– требования к личной гигиене персонала при подготовке производ-

ственного инвентаря и кухонной посуды; 

– правила безопасного хранения чистящих, моющих и дезинфициру-

ющих средств, предназначенных для последующего использования; 

– правила утилизации отходов 

– виды, назначение упаковочных материалов, способы хранения пи-

щевых продуктов; 

– виды, назначение оборудования, инвентаря посуды, используемых  

для порционирования (комплектования) готовых холодных блюд, кули-

нарных изделий, закусок; 

– способы и правила порционирования (комплектования), упаковки 

на вынос готовых холодных блюд, кулинарных изделий, закусок; 

– условия, сроки, способы хранения холодных блюд, кулинарных из-

делий, закусок 

– ассортимент, требования к качеству, условия и сроки хранения сы-

рья, продуктов, используемых при приготовлении холодных блюд, кули-

нарных изделий и закусок; 

– правила оформления заявок на склад 

ПК 3.2. Осу-

ществлять при-

готовление, не-

продолжитель-

ное хранение 

холодных со-

усов, заправок 

разнообразного 

ассортимента 

Практический опыт в:  
– приготовлении, хранении холодных соусов и заправок, их порцио-

нировании на раздаче 

Умения:  
– подбирать в соответствии с технологическими требованиями, оцен-

ка качества и безопасности основных продуктов и дополнительных ингре-

диентов; 

– организовывать их хранение в процессе приготовления холодных 

соусов и заправок; 

– выбирать, подготавливать пряности, приправы, специи;  

– взвешивать, измерять продукты, входящие в состав холодных со-

усов и заправок в соответствии с рецептурой; 

– осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с 

нормами закладки, особенностями заказа, сезонностью; 

– использовать региональные продукты для приготовления холодных 

соусов и заправок 

– Выбирать, примнять, комбинировать методы приготовления холод-

ных соусов и заправок: 

- смешивать сливочное масло с наполнителями для получения масля-

ных смесей; 

- смешивать и настаивать растительные масла с пряностями; 

- тереть хрен на терке и заливать кипятком; 

- растирать горчичный порошок с пряным отваром; 

- взбивать растительное масло с сырыми желтками яиц для соуса май-

онез; 
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- пассеровать овощи, томатные продукты для маринада овощного; 

- доводить до требуемой консистенции холодные соусы и заправки; 

- готовить производные соуса майонез; 

- корректировать ветовые оттенки и вкус холодных соусов; 

– выбирать производственный инвентарь и технологическое обору-

дование, безопасно пользоваться им при приготовлении холодных соусов 

и заправок; 

– охлаждать, замораживать, хранить отдельные компоненты соусов; 

– рационально использовать продукты, соусные полуфабрикаты; 

– изменять закладку продуктов в соответствии с изменением выхода 

соуса; 

– определять степень готовности соусов; 

– проверять качество готовых холодных соусов и заправок перед от-

пуском  их на раздачу; 

– порционировать, соусы с применением мерного инвентаря, дозато-

ров, с соблюдением требований по безопасности готовой продукции; 

– соблюдать выход соусов при порционировании; 

– выдерживать температуру подачи; 

– хранить свежеприготовленные соусы с учетом требований к без-

опасности готовой продукции; 

– выбирать контейнеры, эстетично упаковывать соусы для транспор-

тирования; 

– творчески оформлять тарелку с холодными блюдами соусами 

Знания:  
– правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиен-

тов 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 запра-

вок; 

– методы приготовления отдельных компонентов для холодных со-

усов и заправок; 

– органолептические способы определения степени готовности и ка-

чества отдельных компонентов холодных соусов и заправок; 

– ассортимент готовых холодных соусов промышленного производ-

ства, их назначение и использование; 

– классификация, рецептуры, пищевая ценность, требования к каче-

ству, 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 инвен-

таря, используемые при приготовлении холодных соусов и заправок, пра-

вила их безопасной эксплуатации; 

– требования к безопасности хранения отдельных компонентов со-

усов, соусных полуфабрикатов 

– техника порционирования, варианты подачи соусов; 

– методы сервировки и подачи соусов на стол; способы оформления 

тарелки соусами; 

– температура подачи соусов; 
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– правила  

– хранения готовых соусов; 

– требования к безопасности хранения готовых соусов 

ПК 3.3.  

Осуществлять 

приготовление, 

творческое 

оформление и 

подготовку к ре-

ализации сала-

тов разнообраз-

ного ассорти-

мента 

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

салатов разнообразного ассортимента 

– ведении расчетов с потребителями при отпуске продукции на вы-

нос, взаимодействии с потребителями при отпуске продукции с прилав-

ка/раздачи 

Умения:  
– подбирать в соответствии с технологическими требованиями, оцен-

ка качества и безопасности основных продуктов и дополнительных ингре-

диентов; 

– организовывать их хранение в процессе приготовления салатов; 

– выбирать, подготавливать пряности, приправы, специи;  

– взвешивать, измерять продукты, входящие в состав салатов в соот-

ветствии 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 приготов-

ления салатов с учетом типа питания, вида и кулинарных свойств исполь-

зуемых продуктов:  

- нарезать свежие и вареные овощи, свежие фрукты вручную и меха-

ническим способом; 

- замачивать сушеную морскую капусту для набухания; 

- нарезать, измельчать мясные и рыбные продукты; 

- выбирать, подготавливать салатные заправки на основе растительно-

го масла, уксуса, майонеза, сметаны и других кисломолочных продук-

тов; 

- прослаивать компоненты салата; 

- смешивать различные ингредиенты салатов; 

- заправлять салаты заправками;  

- доводить салаты до вкуса; 

– выбирать оборудование, производственный инвентарь, посуду, ин-

струменты в соответствии со способом приготовления; 

– соблюдать санитарно-гигиенические требования при приготовле-

нии салатов; 

– проверять качество готовых салатов  перед отпуском, упаковкой на 

вынос; 

– порционировать, сервировать и оформлять салаты для подачи с 

учетом рационального использования ресурсов, соблюдением требований 

по безопасности готовой продукции; 

– соблюдать выход при порционировании; 

– выдерживать температуру подачи салатов; 

– хранить салаты с учетом требований к безопасности готовой про-

дукции; 

– рассчитывать стоимость, 

– владеть профессиональной терминологией; 

– консультировать потребителей, оказывать им помощь в выборе са-

латов 
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Знания:  
– правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиен-

тов 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 оборудова-

ния, инвентаря инструментов; 

– ассортимент, рецептуры, требования к качеству, температура пода-

чи 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 разнооб-

разного 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 разнооб-

разного ассортимента; 

– правила хранения салатов разнообразного ассортимента; 

– требования к безопасности хранения салатов разнообразного ассор-

тимента; 

– правила и порядок расчета с потребителем при отпуске на вынос; 

– правила поведения, степень ответственности за правильность рас-

четов с потребителями; 

– правила, техника общения с потребителями; 

– базовый словарный запас на иностранном языке 

ПК 3.4.  

Осуществлять 

приготовление, 

творческое 

оформление и 

подготовку к ре-

ализации бутер-

бродов, канапе, 

холодных заку-

сок разнообраз-

ного ассорти-

мента 

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

бутербродов, холодных закусок разнообразного ассортимента; 

– ведении расчетов с потребителями при отпуске продукции на вы-

нос, взаимодействии с потребителями при отпуске продукции с прилав-

ка/раздачи 

Умения:  
– подбирать в соответствии с технологическими требованиями, оцен-

ка качества и безопасности основных продуктов и дополнительных ингре-

диентов; 

– организовывать их хранение в процессе приготовления бутербро-

дов, 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 бутер-

бродов, холодных закусок разнообразного ассортимента 
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– выбирать, применять комбинировать различные способы приготов-

ления бутербродов, холодных закусок с учетом типа питания, вида и ку-

линарных свойств используемых продуктов:  

- нарезать свежие и вареные овощи, грибы, свежие фрукты вручную и 

механическим способом; 

- вымачивать, обрабатывать на филе, нарезать и хранить соленую 

сельдь; 

- готовить квашеную капусту; 

- мариновать овощи, репчатый лук, грибы; 

- нарезать, измельчать мясные и рыбные продукты, сыр; 

- охлаждать готовые блюда из различных продуктов; 

- фаршировать куриные и перепелиные яйца; 

- фаршировать шляпки грибов; 

- подготавливать, нарезать пшеничный и ржаной хлеб, обжаривать на 

масле или без; 

- подготавливать масляные смеси, доводить их до нужной консистен-

ции; 

- вырезать украшения з овощей, грибов; 

- измельчать, смешивать различные ингредиенты для фарширования; 

- доводить до вкуса;  

– выбирать оборудование, производственный инвентарь, посуду, ин-

струменты в соответствии со способом приготовления; 

– соблюдать санитарно-гигиенические требования при приготовле-

нии бутербродов, холодных закусок; 

– проверять качество готовых бутербродов, холодных закусок  перед 

отпуском, упаковкой на вынос; 

– порционировать, сервировать и оформлять бутерброды, холодные 

закуски для подачи с учетом рационального использования ресурсов, со-

блюдением требований по безопасности готовой продукции; 

– соблюдать выход при порционировании; 

– выдерживать температуру подачи бутербродов, холодных закусок; 

– хранить бутерброды, холодные закуски 

– с учетом требований к безопасности готовой продукции; 

– выбирать контейнеры, эстетично упаковывать на вынос, для транс-

портирования 

– рассчитывать стоимость; 

– владеть профессиональной терминологией; 

– консультировать потребителей, оказывать им помощь в выборе бу-

тербродов, холодных закусок 

Знания:  
– правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиен-

тов с учетом их сочетаемости, взаимозаменяемости; 

– критерии оценки качества основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов для приготовления бутербродов, холодных закусок разнооб-

разного 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 оборудова-

ния, инвентаря инструментов; 

– ассортимент, рецептуры, требования к качеству, температура пода-
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чи холодных закусок; 

– органолептические способы определения готовности; 

– ассортимент ароматических веществ, используемых при приготов-

лении масляных смесей, их сочетаемость с основными продуктами, вхо-

дящими в состав бутербродов, холодных закусок; 

– нормы взаимозаменяемости основного сырья и дополнительных 

ингредиентов с учетом сезонности, региональных особенностей 

– техника порционирования, варианты оформления бутербродов, хо-

лодных 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, хо-

лодных закусок разнообразного ассортимента; 

– правила хранения, требования к безопасности  

– хранения бутербродов, холодных закусок разнообразного ассорти-

мента; 

– правила маркирования упакованных бутербродов, холодных заку-

сок, правила заполнения этикеток 

– правила и порядок расчета с потребителями при отпуске продукции 

на вынос;  

– правила поведения, степень ответственности за правильность рас-

четов с потребителями; 

– правила, техника общения с потребителями; 

– базовый словарный запас на иностранном языке 

ПК 3.5.  

Осуществлять 

приготовление, 

творческое 

оформление и 

подготовку к ре-

ализации холод-

ных блюд из ры-

бы, нерыбного 

водного сырья 

разнообразного 

ассортимента 

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

холодных блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водно-

го сырья разнообразного ассортимента; 

– ведении расчетов с потребителями при отпуске продукции на вы-

нос, взаимодействии с потребителями при отпуске продукции с прилав-

ка/раздачи 

Умения:  
– подбирать в соответствии с технологическими требованиями, оце-

нивать  качество и безопасность рыбы, нерыбного водного сырья и допол-

нительных 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 приготов-

ления холодных блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного 

водного сырья с учетом типа питания, их вида и кулинарных свойств:  

- охлаждать, хранить готовые рыбные продукты с учетом требований к 

безопасности; 

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

- замачивать желатин, готовить рыбное желе; 

- украшать и заливать рыбные продукты порциями; 

- вынимать рыбное желе из форм; 

- доводить до вкуса; 

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

сочетаемости; 

– выбирать оборудование, производственный инвентарь, посуду, ин-

струменты в соответствии со способом приготовления; 

– соблюдать санитарно-гигиенические требования при приготовле-

нии 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, кули-

нарные изделия, закуски из рыбы, нерыбного водного сырья для подачи с 

учетом рационального использования ресурсов, соблюдением требований 

по безопасности готовой продукции; 

– соблюдать выход при порционировании; 

– выдерживать температуру подачи холодных блюд, кулинарных из-

делий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья; 

– хранить готовые холодные блюда, кулинарные изделия, закуски из 

рыбы, нерыбного водного сырья с учетом требований к безопасности пи-

щевых продуктов; 

– выбирать контейнеры, эстетично упаковывать на вынос, для транс-

портирования 

– рассчитывать стоимость, 

– владеть профессиональной терминологией; 

– консультировать потребителей, оказывать им помощь в выборе хо-

лодных блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного 

сырья 

Знания:  
– правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиен-

тов с учетом их сочетаемости, взаимозаменяемости; 

– критерии оценки качества основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов для холодных блюд кулинарных изделий, закусок из рыбы, 

нерыбного водного сырья разнообразного ассортимента; 

– виды, характеристика региональных видов сырья, продуктов; 

– нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов; 

– методы приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, заку-

сок 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 оборудова-

ния, инвентаря инструментов; 

– ассортимент, рецептуры, требования к качеству, температура пода-

чи 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 водно-

го сырья, их сочетаемость с основными продуктами; 

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

– техника порционирования, варианты оформления холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья разнооб-

разного 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 реги-

ональных; 

– методы сервировки и подачи, температура подачи холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья разнооб-

разного ассортимента; 

– правила хранения готовых холодных блюд, кулинарных изделий, 

закусок из рыбы, нерыбного водного сырья; 

– требования к безопасности хранения готовых холодных блюд, ку-

линарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья разнооб-

разного ассортимента; 

– правила и порядок расчета с потребителем при отпуске продукции 

на вынос;  

– правила, техника общения с потребителями; 

– базовый словарный запас на иностранном языке 

ПК 3.6.  

Осуществлять 

приготовление, 

творческое 

оформление и 

подготовку к 

реализации хо-

лодных 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 вы-

нос, взаимодействии с потребителями при отпуске продукции с прилав-

ка/раздачи 

Умения:  
– подбирать в соответствии с технологическими требованиями, оце-

нивать  качество и безопасность мяса, мясных продуктов, домашней пти-

цы, дичи и дополнительных ингредиентов к ним; 

– организовывать их хранение в процессе приготовления; 

– выбирать, подготавливать пряности, приправы, специи;  

– взвешивать, измерять продукты, входящие в состав холодных 

блюд, кулинарных изделий, закусок в соответствии с рецептурой; 

– осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с 

нормами закладки, особенностями заказа; 

– использовать региональные продукты для приготовления холодных 

блюд кулинарных изделий, закусок из мяса, мясных продктов, домашней 

птицы, дичи 

– выбирать, применять комбинировать различные способы приготов-

ления холодных блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, мясных про-

дуктов, домашней птицы, дичи с учетом типа питания, их вида и кулинар-

ных свойств:  

- охлаждать, хранить готовые мясные продукты с учетом требований к 

безопасности; 

- порционировть отварную, жареную, запеченую домашнюю птицу, 

дичь; 

- снимать кожу с отварного языка; 

- нарезать тонкими ломтиками мясные продукты вручную и на слайсе-

ре; 

- замачивать желатин, готовить мясное, куриное желе; 
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- украшать и заливать мясные продукты порциями; 

- вынимать готовое желе из форм; 

- доводить до вкуса; 

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

сочетаемости; 

– выбирать оборудование, производственный инвентарь, посуду, ин-

струменты в соответствии со способом приготовления; 

– соблюдать санитарно-гигиенические требования при приготовле-

нии холодных блюд, закусок из мяса, мясных продуктов, домашней пти-

цы, дичи 

– проверять качество готовых холодных блюд, кулинарных изделий, 

закусок из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи  перед отпус-

ком, упаковкой на вынос; 

– порционировать, сервировать и оформлять холодные блюда, кули-

нарные изделия, закуски из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, 

дичи для подачи с учетом рационального использования ресурсов, соблю-

дением требований по безопасности готовой продукции; 

– соблюдать выход при порционировании; 

– выдерживать температуру подачи холодных блюд, кулинарных из-

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

– охлаждать и замораживать готовые холодные блюда, кулинарные 

изделия, закуски из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи с 

учетом требований к безопасности пищевых продуктов; 

– хранить холодные блюда, кулинарные изделия, закуски из мяса, 

мясных продуктов, домашней птицы, дичи с учетом требований к без-

опасности готовой продукции; 

– выбирать контейнеры, эстетично упаковывать на вынос, для транс-

портирования 

– рассчитывать стоимость, вести расчет с потребителем при отпуске 

продукции на вынос 

– владеть профессиональной терминологией; 

– консультировать потребителей, оказывать им помощь в выборе хо-

лодных блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, мясных продуктов, 

домашней птицы, дичи 

Знания:  
– правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиен-

тов 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, заку-

сок из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи, правила их выбо-

ра с учетом типа питания, кулинарных свойств продуктов; 

– виды, назначение и правила безопасной эксплуатации оборудова-

ния, инвентаря инструментов; 

– ассортимент, рецептуры, требования к качеству, температура пода-

чи холодных блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, мясных продук-

тов, домашней птицы, дичи; 

– органолептические способы определения готовности; 

– ассортимент пряностей, приправ, используемых при приготовлении 

холодных блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, мясных продуктов, 
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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 пти-

цы, 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 пти-

цы, дичи разнообразного ассортимента; 

– правила хранения готовых холодных блюд, кулинарных изделий, 

закусок из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи разнообразно-

го ассортимента; 

– требования к безопасности хранения готовых холодных блюд, ку-

линарных 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 рас-

четов с потребителями; 

– правила, техника общения с потребителями; 

– базовый словарный запас на иностранном языке 

 

ОВД: 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 го-

рячих сладких 

блюд, десертов, 

напитков разно-

образного ассор-

тимента в соот-

ветствии с ин-

струкциями и 

регламентами 

Практический опыт в: 

– подготовке, уборке рабочего места, подготовке к работе, проверке 

технологического оборудования, производственного инвентаря, инстру-

ментов, весоизмерительных приборов; 

– подготовке к использованию обработанного сырья, полуфабрика-

тов, 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 до-

кументацию, соблюдать санитарные требования; 

– выбирать и применять моющие и дезинфицирующие средства; 

– владеть техникой ухода за весоизмерительным оборудованием; 

– мыть вручную и в посудомоечной машине, чистить и раскладывать 

на хранение кухонную посуду и производственный инвентарь в соответ-

ствии со стандартами чистоты; 

– соблюдать правила мытья кухонных ножей, острых, травмоопас-

ных частей технологического оборудования; 

– соблюдать условия хранения кухонной посуды, инвентаря, инстру-

ментов 

– выбирать оборудование, производственный инвентарь, инструмен-
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ты, 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, обору-

дование  для упаковки, хранения, подготовки к транспортированию гото-

вых холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков 

– оценивать наличие, проверять органолептическим способом каче-

ство, безопасность обработанного сырья, полуфабрикатов, пищевых про-

дуктов, пряностей, приправ и других расходных материалов;                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                       

– осуществлять их выбор в соответствии с технологическими требо-

ваниями; 

– обеспечивать их хранение в соответствии с инструкциями и регла-

ментами, стандартами чистоты; 

– своевременно оформлять заявку на склад 

Знания:  
– требования охраны труда, пожарной безопасности и производ-

ственной санитарии в организации питания; 

– виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологиче-

ского оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весо-

измерительных приборов, посуды и правила ухода за ними; 

– организация работ на участках (в зонах) по приготовлению холод-

ных и горячих сладких блюд, десертов, напитков; 

– последовательность выполнения технологических операций, со-

временные методы приготовления холодных и горячих сладких блюд, де-

сертов, напитков;  

– регламенты, стандарты, в том числе система анализа, оценки и 

управления  опасными факторами (система ХАССП) и нормативно-

техническая документация, используемая при приготовлении холодных и 

горячих сладких блюд, десертов, напитков; 

– возможные последствия нарушения санитарии и гигиены; 

– требования к личной гигиене персонала при подготовке производ-

ственного инвентаря и кухонной посуды; 

– правила безопасного хранения чистящих, моющих и дезинфициру-

ющих средств, предназначенных для последующего использования; 

– правила утилизации отходов; 

– виды, назначение упаковочных материалов, способы хранения пи-

щевых 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 сы-

рья, продуктов, используемых при приготовлении холодных и горячих 

сладких блюд, десертов, напитков; 

– правила оформления заявок на склад 

ПК 4.2. Осу-

ществлять при-

готовление, 

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

холодных сладких блюд, десертов 
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творческое 

оформление и 

подготовку к ре-

ализации холод-

ных сладких 

блюд, десертов 

разнообразного 

ассортимента 

– ведении расчетов с потребителями при отпуске продукции на вы-

нос, взаимодействии с потребителями при отпуске продукции с прилав-

ка/раздачи 

Умения:  
– подбирать в соответствии с технологическими требованиями, оце-

нивать качество и безопасность основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов; 

– организовывать их хранение в процессе приготовления холодных 

сладких блюд, десертов с соблюдением требований по безопасности про-

дукции, товарного соседства; 

– выбирать, подготавливать ароматические вещества; 

– взвешивать, измерять продукты, входящие в состав холодных слад-

ких 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 приготов-

ления холодных сладких блюд, десертов с учетом типа питания, вида ос-

новного сырья, его кулинарных свойств: 

- готовить сладкие соусы; 

- хранить, использовать готовые виды теста; 

- нарезать, измельчать, протирать вручную и механическим способом 

фрукты, ягоды; 

- варить фрукты в сахарном сиропе, воде, вине; 

-  запекать фрукты; 

- взбивать яичные белки, яичные желтки, сливки; 

- подготавливать желатин, агар-агар; 

- готовить фруктовые, ягодные, молочные желе, муссы, кремы, фрук-

товые, ягодные самбуки;  

- смешивать и взбивать готовые сухие смеси промышленного произ-

водства; 

- использовать и выпекать различные виды готового теста; 

– определять степень готовности отдельных полуфабрикатов,  холод-

ных сладких блюд, десертов; 

– доводить до вкуса; 

– выбирать оборудование, производственный инвентарь, посуду, ин-

струменты в соответствии со способом приготовления 

– проверять качество готовых холодных сладких блюд, десертов пе-

ред отпуском, упаковкой на вынос; 

– порционировать, сервировать и оформлять холодные сладкие блю-

да, десерты для подачи с учетом рационального использования ресурсов, 

соблюдения требований по безопасности готовой продукции; 

– соблюдать выход при порционировании; 

– выдерживать температуру подачи холодных сладких блюд, десер-

тов; 

– 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 транс-
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портирования 

– рассчитывать стоимость, вести расчет с потребителем при отпуске 

продукции на вынос; 

– владеть профессиональной терминологией; 

– консультировать потребителей, оказывать им помощь в выборе хо-

лодных сладких блюд, десертов 

Знания:  
– ассортимент, характеристика, правила выбора основных продуктов 

и дополнительных ингредиентов с учетом их сочетаемости, взаимозаменя-

емости; 

– критерии оценки качества основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов для холодных сладких блюд, десертов разнообразного ас-

сортимента; 

– 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 продук-

та; 

– виды, назначение и правила безопасной эксплуатации оборудова-

ния, инвентаря инструментов; 

– ассортимент, рецептуры, требования к качеству, температура пода-

чи холодных сладких блюд, десертов; 

– органолептические способы определения готовности; 

– нормы, правила взаимозаменяемости продуктов; 

– техника порционирования, варианты оформления холодных слад-

ких блюд, десертов разнообразного ассортимента  для подачи; 

– виды, назначение посуды для подачи, термосов, контейнеров для 

отпуска на вынос холодных сладких блюд, десертов разнообразного ас-

сортимента, в том числе региональных; 

– методы сервировки и подачи, температура подачи холодных слад-

ких блюд, десертов разнообразного ассортимента; 

– требования к безопасности хранения готовых холодных сладких 

блюд, десертов разнообразного ассортимента; 

– правила общения с потребителями; 

– базовый словарный запас на иностранном языке; 

– техника общения, ориентированная на потребителя 

ПК 4.3. Осу-

ществлять при-

готовление, 

творческое 

оформление и 

подготовку к ре-

ализации горя-

чих 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 вы-

нос, взаимодействии с потребителями при отпуске продукции с прилав-

ка/раздачи 

Умения:  
– подбирать в соответствии с технологическими требованиями, оцен-

ка качества и безопасности основных продуктов и дополнительных ингре-

диентов; 

– организовывать их хранение в процессе приготовления горячих 

сладких блюд, десертов с соблюдением требований по безопасности про-

дукции, товарного соседства; 

– выбирать, подготавливать ароматические вещества; 

– взвешивать, измерять продукты, входящие в состав горячих слад-

ких блюд, десертов в соответствии с рецептурой; 
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– осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с 

нормами закладки, особенностями заказа, сезонностью; 

– использовать региональные продукты для приготовления горячих 

сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента 

– выбирать, применять комбинировать различные способы приготов-

ления горячих сладких блюд, десертов с учетом типа питания, вида основ-

ного сырья, его кулинарных свойств: 

- готовить сладкие соусы; 

- хранить, использовать готовые виды теста; 

- нарезать, измельчать, протирать вручную и механическим способом 

фрукты, ягоды; 

- варить фрукты в сахарном сиропе, воде, вине; 

-  запекать фрукты в собственном соку, соусе, сливках; 

- жарить фрукты основным способом и на гриле; 

- проваривать на водяной бане, запекать, варить в формах на пару ос-

новы для горячих десертов; 

- взбивать яичные белки, яичные желтки, сливки; 

- готовить сладкие блинчики, пудинги, оладьи, омлеты, вареники с 

ягодами, шарлотки;  

- смешивать и взбивать готовые сухие смеси промышленного произ-

водства; 

- использовать и выпекать различные виды готового теста; 

– определять степень готовности отдельных полуфабрикатов,  горя-

чих сладких блюд, десертов; 

– доводить до вкуса; 

– выбирать оборудование, производственный инвентарь, посуду, ин-

струменты в соответствии со способом приготовления;  

– выбирать оборудование, производственный инвентарь, посуду, ин-

струменты в соответствии со способом приготовления; 

– Проверять качество готовых горячих сладких блюд, десертов перед 

отпуском, упаковкой на вынос; 

– порционировать, сервировать и оформлять горячие сладкие блюда, 

десерты для подачи с учетом рационального использования ресурсов, со-

блюдения требований по безопасности готовой продукции; 

– соблюдать выход при порционировании; 

– выдерживать температуру подачи горячих сладких блюд, десертов; 

– охлаждать и замораживать полуфабрикаты для горячих сладких 

блюд, десертов с учетом требований к безопасности пищевых продуктов; 

– хранить свежеприготовленные горячие сладкие блюда, десерты, 

полуфабрикаты для них с учетом требований по безопасности готовой 

продукции;  

– выбирать контейнеры, эстетично упаковывать на вынос, для транс-

портирования 

– рассчитывать стоимость, вести расчет с потребителем при отпуске 

продукции на вынос; 

– владеть профессиональной терминологией; 

– консультировать потребителей, оказывать им помощь в выборе го-

рячих сладких блюд, десертов 

Знания:  
– правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиен-

тов с учетом их сочетаемости, взаимозаменяемости; 

– критерии оценки качества основных продуктов и дополнительных 
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ингредиентов для горячих сладких блюд, десертов разнообразного ассор-

тимента; 

– 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 оборудова-

ния, инвентаря инструментов; 

– ассортимент, рецептуры, требования к качеству, температура пода-

чи 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 ассор-

тимента, в том числе региональных; 

– методы сервировки и подачи, температура подачи горячих сладких 

блюд, десертов разнообразного ассортимента; 

– требования к безопасности хранения готовых горячих сладких 

блюд, десертов разнообразного ассортимента; 

– базовый словарный запас на иностранном языке; 

– техника общения, ориентированная на потребителя 

ПК 4.4.  

Осуществлять 

приготовление, 

творческое 

оформление и 

подготовку к ре-

ализации холод-

ных напитков 

разнообразного 

ассортимента 

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

холодных напитков 

– ведении расчетов с потребителями при отпуске продукции на вы-

нос, взаимодействии с потребителями при отпуске продукции с прилав-

ка/раздачи 

Умения:  
– подбирать в соответствии с технологическими требованиями, оцен-

ка качества и безопасности основных продуктов и дополнительных ингре-

диентов; 

– организовывать их хранение в процессе приготовления холодных 

напитков с соблюдением требований по безопасности продукции, товар-

ного 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 приготов-

ления холодных напитков с учетом типа питания, вида основного сырья, 

его кулинарных свойств; 

- отжимать сок из фруктов, овощей, ягод; 

- смешивать различные соки с другими ингредиентам; 

- проваривать, настаивать плоды, свежие и сушеные, процеживать, 

смешивать настой с другими ингредиентами; 

- готовить морс, компоты, холодные фруктовые напитки; 

- готовить квас из ржаного хлеба и готовых полуфабрикатов промыш-
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ленного производства; 

- готовить лимонады; 

- готовить холодные алкогольные напитки; 

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

- подготавливать пряности для напитков; 

– определять степень готовности  напитков; 

– доводить их до вкуса; 

– выбирать оборудование, производственный инвентарь, посуду, ин-

струменты в соответствии со способом приготовления, безопасно его ис-

пользовать; 

– 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 тре-

бований по безопасности готовой продукции; 

– соблюдать выход при порционировании; 

– выдерживать температуру подачи холодных напитков; 

– хранить свежеприготовленные холодные напитки с учетом требо-

ваний по безопасности готовой продукции;  

– выбирать контейнеры, эстетично упаковывать на вынос, для транс-

портирования 

– рассчитывать стоимость, вести расчет с потребителем при отпуске 

продукции на вынос; 

– владеть профессиональной терминологией; 

– консультировать потребителей, оказывать им помощь в выборе хо-

лодных напитков 

Знания:  
– правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиен-

тов с учетом их сочетаемости, взаимозаменяемости; 

– критерии оценки качества основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов для холодных напитков разнообразного ассортимента; 

– виды, характеристика региональных видов сырья, продуктов; 

– нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов; 

– методы приготовления холодных напитков, правила их выбора с 

учетом типа питания, кулинарных свойств основного продукта; 

– виды, назначение и правила безопасной эксплуатации оборудова-

ния, инвентаря инструментов; 

– ассортимент, рецептуры, требования к качеству, температура пода-

чи холодных напитков; 

– органолептические способы определения готовности; 

– нормы, правила взаимозаменяемости продуктов 

– техника порционирования, варианты оформления холодных напит-

ков 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 напит-

ков разнообразного ассортимента; 

– требования к безопасности хранения готовых холодных напитков 

разнообразного ассортимента; 

– правила и порядок расчета с потребителем при отпуске продукции 
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на вынос;  

– правила, техника общения с потребителями; 

– базовый словарный запас на иностранном языке 

ПК 4.5.  

Осуществлять 

приготовление, 

творческое 

оформление и 

подготовку к ре-

ализации горя-

чих напитков 

разнообразного 

ассортимента 

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

горячих напитков; 

– ведении расчетов с потребителями при отпуске продукции на вы-

нос, взаимодействии с потребителями при отпуске продукции с прилав-

ка/раздачи 

Умения:  
– подбирать в соответствии с технологическими требованиями, оцен-

ка качества и безопасности основных продуктов и дополнительных ингре-

диентов; 

– организовывать их хранение в процессе приготовления горячих 

напитков с соблюдением требований по безопасности продукции, товар-

ного соседства; 

– выбирать, подготавливать ароматические вещества; 

– взвешивать, измерять продукты, входящие в состав горячих напит-

ков 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 приготов-

ления горячих напитков с учетом типа питания, вида основного сырья, его 

кулинарных свойств; 

- заваривать чай; 

- варить кофе в наплитной посуде и с помощью кофемашины; 

- готовить кофе на песке; 

- обжаривать зерна кофе; 

- варить какао, горячий шоколад; 

- готовить горячие алкогольные напитки; 

- подготавливать пряности для напитков; 

– определять степень готовности  напитков; 

– доводить их до вкуса; 

– выбирать оборудование, производственный инвентарь, посуду, ин-

струменты в соответствии со способом приготовления, безопасно его ис-

пользовать; 

– 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 уче-

том рационального использования ресурсов, соблюдения требований по 

безопасности готовой продукции; 

– соблюдать выход при порционировании; 

– выдерживать температуру подачи горячих напитков; 

– выбирать контейнеры, эстетично упаковывать на вынос, для транс-

портирования; 

– рассчитывать стоимость, вести расчет с потребителем при отпуске 

продукции на вынос; 

– владеть профессиональной терминологией; 

– консультировать потребителей, оказывать им помощь в выборе го-
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рячих напитков 

Знания:  
– правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиен-

тов 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 уче-

том типа питания, кулинарных свойств основного продукта; 

– виды, назначение и правила безопасной эксплуатации оборудова-

ния, инвентаря инструментов; 

– ассортимент, рецептуры, требования к качеству, температура пода-

чи горячих напитков; 

– органолептические способы определения готовности; 

– нормы, правила взаимозаменяемости продуктов 

– ехника порционирования, варианты оформления горячих напитков 

разнообразного ассортимента  для подачи; 

– виды, назначение посуды для подачи, термосов, контейнеров для 

отпуска на вынос горячих напитков разнообразного ассортимента, в том 

числе региональных; 

– методы сервировки и подачи, температура подачи горячих напит-

ков разнообразного ассортимента; 

– требования к безопасности хранения готовых горячих напитков 

разнообразного ассортимента; 

– правила расчета с потребителями; 

– базовый словарный запас на иностранном языке; 

– техника общения, ориентированная на потребителя 

ОВД: Приготовление, оформление и подготовка к реализации хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий разнообразного ассортимента 

ПК 5.1.  

Подготавливать 

рабочее место 

кондитера, обо-

рудование, ин-

вентарь, конди-

терское сырье, 

исходные мате-

риалы к работе в 

соответствии с 

инструкциями и 

регламентами 

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

проверке технологического оборудования, производственного инвентаря, 

инструментов, весоизмерительных приборов 

– подготовке пищевых продуктов, других расходных материалов, 

обеспечении их хранения в соответствии с инструкциями и регламентами, 

стандартами чистоты 

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

инвентарь, посуду, сырье, материалы в соответствии с инструкциями и 

регламентами, стандартами чистоты; 

– проводить текущую уборку, поддерживать порядок на рабочем ме-

сте кондитера в соответствии с инструкциями и регламентами, стандарта-

ми чистоты;    

– применять регламенты, стандарты и нормативно-техническую до-

кументацию, соблюдать санитарные требования; 

– выбирать и применять моющие и дезинфицирующие средства; 

– владеть техникой ухода за весоизмерительным оборудованием; 

– мыть вручную и в посудомоечной машине, чистить и раскладывать 

на хранение посуду и производственный инвентарь в соответствии со 

стандартами чистоты; 

– соблюдать правила мытья кухонных ножей, острых, травмоопас-
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ных частей технологического оборудования; 

– - обеспечивать чистоту, безопасность кондитерских мешков; 

– соблюдать условия хранения производственной посуды, инвентаря, 

инструментов 

– выбирать оборудование, производственный инвентарь, инструмен-

ты, 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 ме-

сте материалы, посуду, контейнеры, оборудование  для упаковки, хране-

ния, подготовки к транспортированию готовых хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий 

Знания:  
– требования охраны труда, пожарной безопасности и производ-

ственной санитарии в организации питания; 

– виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологиче-

ского оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весо-

измерительных приборов, посуды и правила ухода за ними; 

– организация работ в кондитерском цехе; 

– последовательность выполнения технологических операций, со-

временные 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 хлебобулоч-

ных, мучных кондитерских изделий; 

– возможные последствия нарушения санитарии и гигиены; 

– требования к личной гигиене персонала при подготовке производ-

ственного инвентаря и производственной посуды; 

– правила безопасного хранения чистящих, моющих и дезинфициру-

ющих средств, предназначенных для последующего использования; 

– правила утилизации отходов 

– виды, назначение упаковочных материалов, способы хранения пи-

щевых продуктов, готовых хлебобулочных, мучных кондитерских изде-

лий; 

– виды, назначение оборудования, инвентаря посуды, используемых  

для порционирования (комплектования), укладки  готовых хлебобулоч-

ных, мучных кондитерских изделий; 

– способы и правила порционирования (комплектования), укладки, 

упаковки на вынос готовых хлебобулочных, мучных кондитерских изде-

лий; 

– условия, сроки, способы хранения хлебобулочных, мучных конди-

терских изделий 

– ассортимент, требования к качеству, условия и сроки хранения сы-

рья, 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; 
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ПК 5.2.  

Осуществлять 

приготовление и 

подготовку к ис-

пользованию от-

делочных полу-

фабрикатов для 

хлебобулочных, 

мучных конди-

терских изделий 

Практический опыт в:  
– приготовлении и подготовке к использованию, хранении отделоч-

ных полуфабрикатов 

Умения:  
– подбирать в соответствии с технологическими требованиями, оцен-

ка качества и безопасности основных продуктов и дополнительных ингре-

диентов; 

– 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 по-

луфабрикатов в соответствии с рецептурой; 

– осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с 

нормами закладки, особенностями заказа, сезонностью; 

– использовать региональные продукты для приготовления отделоч-

ных полуфабрикатов; 

– хранить, подготавливать отделочные полуфабрикаты промышлен-

ного производства: желе, гели, глазури, посыпки, фруктовые смеси, тер-

мостабильные начинки и пр. 

– выбирать, применять комбинировать различные методы приготов-

ления, подготовки отделочных полуфабрикатов: 

- готовить желе; 

- хранить, подготавливать отделочные полуфабрикаты промышленно-

го производства: гели, желе, глазури, посыпки, термостабильные 

начинки и пр.; 

- нарезать, измельчать, протирать вручную и механическим способом 

фрукты, ягоды, уваривать фруктовые смеси с сахарным песком до за-

густения; 

- варить сахарный сироп для промочки изделий; 

-  варить сахарный сироп и проверять его крепость  (для приготовле-

ния помадки, украшений из карамели и пр.); 

- уваривать сахарный сироп для приготовления тиража; 

-  готовить жженый сахар; 

- готовить посыпки; 

- готовить помаду, глазури; 

- готовить кремы с учетом требований к безопасности готовой продук-

ции; 

- определять степень готовности отделочных полуфабрикатов; 

- доводить до вкуса, требуемой консистенции; 

– выбирать оборудование, производственный инвентарь, посуду, ин-

струменты в соответствии со способом приготовления 

– проверять качество отделочных полуфабрикатов перед использова-

нием или упаковкой для непродолжительного хранения;  

– хранить свежеприготовленные отделочные полуфабрикаты, полу-

фабрикаты промышленного производства с учетом требований по без-

опасности готовой продукции; 

– организовывать хранение отделочных полуфабрикатов 

Знания:  
– ассортимент, товароведная характеристика, правила выбора основ-

ных продуктов и дополнительных ингредиентов с учетом их сочетаемо-
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сти, взаимозаменяемости; 

– критерии оценки качества основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов для отделочных полуфабрикатов; 

– виды, характеристика, назначение, правила подготовки отделочных 

полуфабрикатов промышленного производства; 

– характеристика региональных видов сырья, продуктов; 

– нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов 

– методы приготовления отделочных полуфабрикатов, правила их 

выбора с учетом типа питания, кулинарных свойств основного продукта; 

– виды, назначение и правила безопасной эксплуатации оборудова-

ния, инвентаря инструментов; 

– ассортимент, рецептуры, требования к качеству отделочных полу-

фабрикатов; 

– 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 ре-

ализации хлебо-

булочных изде-

лий и хлеба раз-

нообразного ас-

сортимента 

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

хлебобулочных изделий и хлеба разнообразного ассортимента; 

– ведении расчетов с потребителями при отпуске продукции на вы-

нос, взаимодействии с потребителями при отпуске продукции с прилав-

ка/раздачи 

Умения:  
– подбирать в соответствии с технологическими требованиями, оцен-

ка качества и безопасности основных продуктов и дополнительных ингре-

диентов; 

– организовывать их хранение в процессе приготовления хлебобу-

лочных изделий и хлеба с соблюдением требований по безопасности про-

дукции, 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 хлебобу-

лочных изделий и хлеба 

– выбирать, применять комбинировать различные способы приготов-

ления хлебобулочных изделий и хлеба с учетом типа питания, вида основ-

ного сырья, его свойств: 

- подготавливать продукты; 

- замешивать дрожжевое тесто опарным и безопарным способом вруч-

ную и с использованием технологического оборудования; 

- подготавливать начинки, фарши; 

- подготавливать отделочные полуфабрикаты; 

- прослаивать дрожжевое тесто для хлебобулочных изделий из дрож-

жевого слоеного теста вручную и с использованием механического 

оборудования; 

-  проводить формование, расстойку, выпечку, оценку готовности вы-

печенных хлебобулочных изделий и хлеба; 

- проводить оформление хлебобулочных изделий; 
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– выбирать оборудование, производственный инвентарь, посуду, ин-

струменты в соответствии со способом приготовления 

– проверять качество хлебобулочных изделий и хлеба перед отпус-

ком, упаковкой на вынос; 

– порционировать (комплектовать) с учетом рационального исполь-

зования ресурсов, соблюдения требований по безопасности готовой про-

дукции; 

– соблюдать выход при порционировании; 

– выдерживать условия хранения хлебобулочных изделий и хлеба с 

учетом требований по безопасности готовой продукции;  

– выбирать контейнеры, эстетично упаковывать на вынос  для транс-

портирования 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, взаимозаменя-

емости; 

– критерии оценки качества основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов для хлебобулочных изделий и хлеба разнообразного ассор-

тимента; 

– 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 оборудова-

ния, 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 разнооб-

разного 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 раз-

нообразного ассортимента; 

– требования к безопасности хранения готовых хлебобулочных изде-

лий и хлеба разнообразного ассортимента; 

– правила маркирования упакованных хлебобулочных изделий и хле-

ба 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 
Практический опыт в:  

– приготовлении, творческом оформлении и подготовке к реализации 
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изготовление, 

творческое 

оформление, 

подготовку к ре-

ализации муч-

ных кондитер-

ских изделий 

разнообразного 

ассортимента 

мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента; 

– ведении расчетов с потребителями при отпуске продукции на вы-

нос, взаимодействии с потребителями при отпуске продукции с прилав-

ка/раздачи 

Умения:  
– подбирать в соответствии с технологическими требованиями, оцен-

ка качества и безопасности основных продуктов и дополнительных ингре-

диентов; 

– организовывать их хранение в процессе приготовления мучных 

кондитерских изделий с соблюдением требований по безопасности про-

дукции, товарного соседства; 

– выбирать, подготавливать ароматические, красящие вещества; 

– взвешивать, измерять продукты, входящие в состав мучных конди-

терских 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 приготов-

ления мучных кондитерских изделий с учетом типа питания, вида основ-

ного сырья, его свойств: 

- подготавливать продукты; 

- готовить различные виды теста: пресное сдобное, песочное, бисквит-

ное, пресное слоеное, заварное, воздушное, пряничное вручную и с ис-

пользованием технологического оборудования; 

- подготавливать начинки, отделочные полуфабрикаты; 

-  проводить формование, расстойку, выпечку, оценку готовности вы-

печенных мучных кондитерских изделий; 

- проводить оформление мучных кондитерских изделий; 

– выбирать, безопасно использовать оборудование, производствен-

ный инвентарь, посуду, инструменты в соответствии со способом приго-

товления 

– проверять качество мучные кондитерские изделия перед отпуском, 

упаковкой на вынос; 

– порционировать (комплектовать) с учетом рационального исполь-

зования ресурсов, соблюдения требований по безопасности готовой про-

дукции; 

– соблюдать выход при порционировании; 

– выдерживать условия хранения мучных кондитерских изделий с 

учетом требований по безопасности готовой продукции;  

– выбирать контейнеры, эстетично упаковывать на вынос  для транс-

портирования 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, взаимозаменя-

емости; 

– критерии оценки качества основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов для мучных кондитерских изделий разнообразного ассорти-
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мента; 

– 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 оборудова-

ния, инвентаря инструментов; 

– ассортимент, рецептуры, требования к качеству, мучных кондитер-

ских изделий; 

– органолептические способы определения готовности выпеченных 

изделий; 

– нормы, правила взаимозаменяемости продуктов; 

– техника порционирования (комплектования), складирования для 

непродолжительного хранения мучных кондитерских изделий разнооб-

разного 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 разно-

образного ассортимента; 

– требования к безопасности хранения готовых мучных кондитер-

ских 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. Осу-

ществлять изго-

товление, твор-

ческое оформле-

ние, подготовку 

к реализации 

пирожных и 

тортов разнооб-

разного ассор-

тимента 

– Практический опыт: подготовка основных продуктов и дополни-

тельных ингредиентов 

– приготовление мучных кондитерских изделий разнообразного ас-

сортимента 

– Хранение, отпуск, упаковка на вынос мучных кондитерских изде-

лий разнообразного ассортимента 

– ведение расчетов с потребителями при отпуске продукции на вы-

нос; 

– взаимодействие с потребителями при отпуске продукции с прилав-

ка/раздачи 

Умения:  
– подбирать в соответствии с технологическими требованиями, оцен-

ка качества и безопасности основных продуктов и дополнительных ингре-

диентов; 

– организовывать их хранение в процессе приготовления пирожных и 

тортов с соблюдением требований по безопасности продукции, товарного 

соседства; 

– выбирать, подготавливать ароматические, красящие вещества; 

– взвешивать, измерять продукты, входящие в состав пирожных и 

тортов в соответствии с рецептурой; 

– осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с 

нормами закладки, особенностями заказа; 

– использовать региональные продукты для приготовления пирож-

ных и тортов 

– выбирать, применять комбинировать различные способы приготов-

ления пирожных и тортов с учетом типа питания: 
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- подготавливать продукты; 

- готовить различные виды теста: пресное сдобное, песочное, бисквит-

ное, пресное слоеное, заварное, воздушное, пряничное вручную и с ис-

пользованием технологического оборудования; 

- подготавливать начинки, кремы, 

отделочные полуфабрикаты; 

-  проводить формование рулетов из бисквитного полуфабриката; 

- готовить, оформлять торты, пирожные с учетом требований к без-

опасности готовой продукции; 

– выбирать, безопасно использовать оборудование, производствен-

ный инвентарь, посуду, инструменты в соответствии со способом приго-

товления 

– проверять качество пирожных и тортов перед отпуском, упаковкой 

на вынос; 

– порционировать (комплектовать) с учетом рационального исполь-

зования ресурсов, соблюдения требований по безопасности готовой про-

дукции; 

– соблюдать выход при порционировании; 

– выдерживать условия хранения пирожных и тортов с учетом требо-

ваний по безопасности готовой продукции;  

– выбирать контейнеры, эстетично упаковывать на вынос  для транс-

портирования пирожных и тортов 

– рассчитывать стоимость, 

– владеть профессиональной терминологией; 

– консультировать потребителей, оказывать им помощь в выборе пи-

рожных и тортов 

Знания:  
– ассортимент, характеристика, правила выбора основных продуктов 

и дополнительных ингредиентов с учетом их сочетаемости, взаимозаменя-

емости; 

– 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 оборудова-

ния, инвентаря инструментов; 

– ассортимент, рецептуры, требования к качеству, пирожных и тор-

тов; 

– органолептические способы определения готовности выпеченных и 

отделочных полуфабрикатов; 

– нормы, правила взаимозаменяемости продуктов; 

– техника порционирования (комплектования), складирования для 

непродолжительного хранения пирожных и тортов разнообразного ассор-

тимента; 

– виды, назначение посуды для подачи, контейнеров для отпуска на 

вынос пирожных и тортов разнообразного ассортимента, в том числе ре-

гиональных; 

– методы сервировки и подачи пирожных и тортов разнообразного 

ассортимента; 

– требования к безопасности хранения готовых пирожных и тортов 
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разнообразного ассортимента; 

– правила маркирования упакованных пирожных и тортов разнооб-

разного ассортимента, правила заполнения этикеток 

– правила, техника общения с потребителями; 

– базовый словарный запас на иностранном языке 

ПК.6.1. Подго-

тавливать рабо-

чее место, обо-

рудование, сы-

рье, исходные 

материалы для 

приготовления 

блюд, кулинар-

ных и кондитер-

ских изделий, 

закусок регио-

нальной кухни в 

соответствии с 

инструкциями и 

регламентами 

Практический опыт в:  

– подготовке, уборке рабочего места, подготовке к работе сырья, 

технологического оборудования, производственного инвентаря, инстру-

ментов, весоизмерительных приборов 

Умения: 

– визуально проверять чистоту и исправность производственного ин-

вентаря, кухонной посуды перед использованием; 

– выбирать, рационально размещать на рабочем месте оборудование, 

инвентарь, посуду, сырье, материалы в соответствии с инструкциями и 

регламентами, стандартами чистоты; 

– проводить текущую уборку рабочего места повара в соответствии с 

инструкциями и регламентами, стандартами чистоты: 

- выбирать и применять моющие и дезинфицирующие средства; 

- владеть техникой ухода за весоизмерительным оборудованием; 

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

хранение кухонную посуду и производственный инвентарь в соответ-

ствии со стандартами чистоты; 

- мыть после использования технологическое оборудование и убирать для 

хранения съемные части;  

- соблюдать правила мытья кухонных ножей, острых, травмоопасных 

съемных частей технологического оборудования; 

– безопасно править кухонные ножи; 

– соблюдать условия хранения кухонной посуды, инвентаря, инстру-

ментов; 

– проверять соблюдение температурного режима в холодильном обо-

рудовании; 

– выбирать оборудование, производственный инвентарь, инструмен-

ты, посуду в соответствии с видом сырья и способом его обработки; 

– включать и подготавливать к работе технологическое оборудова-

ние, производственный инвентарь, инструменты, весоизмерительные при-

боры в соответствии с инструкциями и регламентами, стандартами чисто-

ты; 

– соблюдать правила техники безопасности, пожарной безопасности, 

охраны труда; 

– оценивать наличие, определять объем заказываемых продуктов в 

соответствии с потребностями, условиями хранения; оформлять заказ в 

письменном виде или с использованием электронного документооборота; 

– пользоваться весоизмерительным оборудованием при взвешивании 

продуктов; 

– сверять соответствие получаемых продуктов заказу и накладным;  

– проверять органолептическим способом качество, безопасность 

сырья, продуктов, материалов;  

– сопоставлять данные о времени изготовления и сроках хранения 

особо скоропортящихся продуктов;                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                       

– обеспечивать хранение сырья и пищевых продуктов в соответствии 

с инструкциями и регламентами, стандартами чистоты, соблюдением то-

варного соседства; 
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– осуществлять выбор сырья, продуктов, материалов в соответствии с 

технологическими требованиями; 

– использовать нитрат-тестер для оценки безопасности сырья 

Знания: 

– требования охраны труда, пожарной безопасности и производ-

ственной санитарии в организации питания; 

– виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологиче-

ского оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весо-

измерительных приборов, посуды и правила ухода за ними; 

– последовательность выполнения технологических операций, со-

временные 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 сы-

рья, приготовлении, подготовке к реализации полуфабрикатов; 

– возможные последствия нарушения санитарии и гигиены; 

– требования к личной гигиене персонала при подготовке производ-

ственного инвентаря и кухонной посуды; 

– виды, назначение, правила применения и безопасного хранения чи-

стящих, моющих и дезинфицирующих средств, предназначенных для по-

следующего использования; 

– правила утилизации отходов; 

– виды, назначение упаковочных материалов, способы хранения сы-

рья и продуктов; 

– способы и правила порционирования (комплектования), упаковки 

на вынос готовых полуфабрикатов; способы правки кухонных ножей; 

– ассортимент, требования к качеству, условия и сроки хранения тра-

диционных видов овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, мяса, 

домашней птицы, дичи; 

– правила оформления заявок на склад; 

– правила приема прдуктов по количеству и качеству; 

– ответственность за сохранность материальных ценностей; 

– правила снятия остатков на рабочем месте; 

– правила проведения контрольного взвешивания продуктов; 

– виды, назначение и правила эксплуатации приборов для экспрес- 

оценки качества и безопасности сырья и материалов; 

– правила обращения с тарой поставщика; 

– правила поверки весоизмерительного оборудования 

ПК.6.2. Осу-

ществлять при-

готовление, 

творческое 

оформление и 

подготовку к ре-

ализации блюд, 

кулинарных и 

кондитерских 

изделий, закусок 

региональной 

кухни 

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

блюд, кулинарных и кондитерских изделий, закусок региональной кухни 

– ведении расчетов с потребителями при отпуске продукции на вы-

нос, взаимодействии с потребителями при отпуске продукции с прилав-

ка/раздачи 

Умения:  
– подбирать в соответствии с технологическими требованиями, оцен-

ка качества и безопасности основных продуктов и дополнительных ингре-

диентов; 

– организовывать их хранение в процессе приготовления блюд, ку-

линарных и кондитерских изделий, закусок региональной кухни с соблю-

дением требований по безопасности продукции, товарного соседства; 

– выбирать, подготавливать ароматические вещества; 
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– взвешивать, измерять продукты, входящие в состав блюд, кулинар-

ных и кондитерских изделий, закусок региональной кухни в соответствии 

с рецептурой; 

– осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с 

нормами закладки, особенностями заказа, сезонностью; 

– использовать региональные продукты для приготовления блюд, ку-

линарных и кондитерских изделий, закусок региональной кухни  

– выбирать, применять комбинировать различные способы приготов-

ления блюд, кулинарных и кондитерских изделий, закусок региональной 

кухни с учетом типа питания, вида основного сырья, его кулинарных 

свойств: 

– определять степень готовности отдельных полуфабрикатов блюд, 

кулинарных и кондитерских изделий, закусок региональной кухни; 

– доводить до вкуса; 

– выбирать оборудование, производственный инвентарь, посуду, ин-

струменты в соответствии со способом приготовления;  

– выбирать оборудование, производственный инвентарь, посуду, ин-

струменты в соответствии со способом приготовления; 

– Проверять качество блюд, кулинарных и кондитерских изделий, за-

кусок региональной кухни перед отпуском, упаковкой на вынос; 

– порционировать, сервировать и оформлять блюда, кулинарных и 

кондитерских изделий, закусок региональной кухни для подачи с учетом 

рационального использования ресурсов, соблюдения требований по без-

опасности готовой продукции; 

– соблюдать выход при порционировании; 

– выдерживать температуру подачи блюд, кулинарных и кондитер-

ских изделий, закусок региональной кухни; 

– охлаждать и замораживать полуфабрикаты для блюд, кулинарных и 

кондитерских изделий, закусок региональной кухни с учетом требований 

к безопасности пищевых продуктов; 

– хранить полуфабрикаты для блюд, кулинарных и кондитерских из-

делий, закусок региональной кухни с учетом требований по безопасности 

готовой продукции;  

– выбирать контейнеры, эстетично упаковывать на вынос, для транс-

портирования 

– рассчитывать стоимость, вести расчет с потребителем при отпуске 

продукции на вынос; 

– владеть профессиональной терминологией; 

– консультировать потребителей, оказывать им помощь в выборе 

блюд, кулинарных и кондитерских изделий, закусок региональной кухни 

Знания:  
– правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиен-

тов с учетом их сочетаемости, взаимозаменяемости; 

– критерии оценки качества основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов для блюд, кулинарных и кондитерских изделий, закусок ре-

гиональной кухни; 

– виды, характеристика региональных видов сырья, продуктов; 

– нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов; 

– методы приготовления блюд, кулинарных и кондитерских изделий, 

закусок региональной кухни, правила их выбора с учетом типа питания, 

кулинарных свойств основного продукта; 

– виды, назначение и правила безопасной эксплуатации оборудова-
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ния, инвентаря инструментов; 

– ассортимент, рецептуры, требования к качеству, температура пода-

чи блюд, кулинарных и кондитерских изделий, закусок региональной кух-

ни; 

– органолептические способы определения готовности; 

– нормы, правила взаимозаменяемости продуктов; 

– техника порционирования, варианты оформления блюд, кулинар-

ных и кондитерских изделий, закусок региональной кухни для подачи; 

– виды, назначение посуды для подачи, термосов, контейнеров для 

отпуска на вынос блюд, кулинарных и кондитерских изделий, закусок ре-

гиональной кухни; 

– методы сервировки и подачи, температура подачи блюд, кулинар-

ных и кондитерских изделий, закусок региональной кухни; 

– требования к безопасности хранения блюд, кулинарных и конди-

терских изделий, закусок региональной кухни; 

– базовый словарный запас на иностранном языке; 

– техника общения, ориентированная на потребителя 

 

4.2 Текущий контроль успеваемости и промежуточная аттестация  

                                            обучающихся с нарушением слуха 

 

С целью контроля и оценки результатов подготовки и учета индивиду-

альных образовательных достижений обучающихся с нарушением слуха при-

меняются: 

– входной контроль; 

– текущий контроль; 

– рубежный контроль; 

– итоговый контроль. 

Правила участия в контролирующих мероприятиях и критерии оценива-

ния достижений обучающихся определяются локальными актами колледжа.  

Назначение входного контроля состоит в определении способностей 

обучающегося и его готовности к восприятию и освоению учебного материа-

ла. Форма входного контроля для обучающихся инвалидов и обучающихся с 

ограниченными возможностями здоровья по слуху устанавливается с учетом 

индивидуальных психофизических особенностей (письменно на бумаге, 

письменно на компьютере, в форме тестирования и т.п). При необходимости 

обучающимся предоставляется дополнительное время для подготовки ответа. 
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Текущий контроль успеваемости осуществляется преподавателем 

и/или обучающимся инвалидом или обучающимся с ограниченными возмож-

ностями здоровья по слуху в процессе проведения практических занятий и 

лабораторных работ, а также выполнения индивидуальных работ и домашних 

заданий, или в режиме тренировочного тестирования в целях получения ин-

формации о выполнении обучаемым требуемых действий в процессе учебной 

деятельности; правильности выполнения требуемых действий; соответствии 

формы действия данному этапу усвоения учебного материала; формировании 

действия с должной мерой обобщения, освоения и т.д. Текущий контроль 

успеваемости для обучающихся инвалидов и обучающихся с ограниченными 

возможностями здоровья по слуху имеет большое значение, поскольку поз-

воляет своевременно выявить затруднения и отставание в обучении и внести 

коррективы в учебную деятельность. 

Конкретные формы и процедуры текущего контроля успеваемости и 

промежуточной аттестации обучающихся инвалидов и обучающихся с огра-

ниченными возможностями здоровья по слуху устанавливаются с учетом 

ограничений здоровья. Они доводятся до сведения обучающихся не позднее 

первых двух месяцев от начала обучения. 

Промежуточная аттестация обучающихся осуществляется в форме за-

четов и/или экзаменов. Форма промежуточной аттестации для обучающихся 

инвалидов и лиц с ограниченными возможностями здоровья по слуху уста-

навливается с учетом индивидуальных психофизических особенностей: 

обеспечивается наличие звукоусиливающей аппаратуры коллективного поль-

зования, при необходимости предоставляется звукоусиливающая аппаратура 

индивидуального пользования (для глухих и слабослышащих, с тяжелыми 

нарушениями речи); по их желанию устный ответ при контроле знаний мо-

жет проводиться в письменной форме. 

 Все виды аттестации для обучающихся инвалидов и обучающихся с 

ограниченными возможностями здоровья по слуху устанавливаются с учетом 
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индивидуальных психофизических особенностей и с предоставлением специ-

альных условий для успешного прохождения: 

– при необходимости предусматривается для них увеличение вре-

мени на подготовку к зачетам и экзаменам;  

– предоставление дополнительного времени для подготовки ответа 

на зачете/экзамене;  

– установление индивидуальных графиков прохождения промежу-

точной аттестации обучающимися инвалидами и обучающимися с ограни-

ченными возможностями здоровья по слуху; 

– использование помощи сотрудников, прошедших инструктиро-

вание или обучение, компетентных в адаптации информации для инвалидов 

по слуху; 

– обеспечение наличия звукоусиливающей аппаратуры коллектив-

ного пользования, при необходимости предоставляется звукоусиливающая 

аппаратура индивидуального пользования; 

– объяснение нового материала и проведение практических заня-

тий с учетом индивидуальных особенностей обучающихся;  

– дублирование необходимой звуковой информации, обучающего 

материала текстовыми и графическими изображениями, знаками или в виде 

электронного документа, доступного с помощью компьютера; 

– предоставление обучающимся права выбора задания для само-

стоятельной работы; 

– предоставление инвалидам и лицам с ограниченными возможно-

стями здоровья по слуху при необходимости услуги с использованием рус-

ского жестового языка, включая обеспечение допуска на объект сурдопере-

водчика, тифлопереводчика (специалист колледжа (при наличии в штате) ли-

бо специалист по договору (в случае необходимости); 

– предоставление перерыва для приема лекарств или дополнитель-

ного отдыха. 

При необходимости для обучающихся инвалидов и обучающихся с 
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ограниченными возможностями здоровья по слуху промежуточная аттеста-

ция может проводиться в несколько этапов. Для этого используется рубеж-

ный контроль, который является контрольной точкой по завершению изуче-

ния раздела или темы дисциплины, междисциплинарного курса, практик и ее 

разделов с целью оценивания уровня освоения программного материала. 

Формы и срок проведения рубежного контроля определяются преподавате-

лем (мастером производственного обучения) с учетом индивидуальных пси-

хофизических особенностей обучающихся. 

Для промежуточной аттестации обучающихся инвалидов и обучаю-

щихся с ограниченными возможностями здоровья по слуху кроме преподава-

телей конкретной дисциплины (междисциплинарного курса) в качестве 

внешних экспертов привлекаются преподаватели смежных дисциплин (кур-

сов). Для оценки качества подготовки обучающихся и выпускников по про-

фессиональным модулям привлекаются в качестве внештатных экспертов 

представители работодателей. 

Для аттестации обучающихся на соответствие образовательных до-

стижений поэтапным требованиям ППКРС, создаются фонды оценочных 

средств, позволяющие оценить знания, умения и освоенные компетенции. 

В особом режиме для инвалидов и лиц с ОВЗ реализуется дисциплина 

«Физическая культура», что закреплено локальным нормативным актом кол-

леджа. 

4.3 Организация государственной итоговой аттестации выпуск-

ников-инвалидов и выпускников с ограниченными возможностями здо-

ровья по слуху 

Государственная итоговая аттестация выпускников, завершающих 

обучение по профессии СПО, является обязательной и осуществляется после 

освоения адаптированной образовательной программы в полном объеме. 

Государственная итоговая аттестация проводится в форме выполне-

ния выпускной квалификационной работы по профессии в виде демонстра-

ционного экзамена. Содержание заданий выпускной квалификационной ра-
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боты, выполняемой выпускником, должно соответствовать содержанию од-

ного или нескольких профессиональных модулей, входящих в образователь-

ную программу. 

Государственная итоговая аттестация выпускников-инвалидов и вы-

пускников с ограниченными возможностями здоровья по слуху проводится в 

соответствии с Порядком проведения государственной итоговой аттестации 

по образовательным программам среднего профессионального образования
1
. 

Выпускники или родители (законные представители) несовершенно-

летних выпускников не позднее чем за 3 месяца до начала государственной 

итоговой аттестации подают письменное заявление о необходимости созда-

ния для них специальных условий при проведении государственной итоговой 

аттестации. В специальные условия могут входить:  

– предоставление отдельной аудитории; 

– увеличение времени для подготовки ответа; 

– присутствие ассистента, оказывающего необходимую техниче-

скую помощь; 

– выбор формы предоставления инструкции по порядку проведе-

ния государственной итоговой аттестации; 

– формы предоставления заданий и ответов;  

– обеспечение наличия звукоусиливающей аппаратуры коллектив-

ного пользования (при необходимости предоставляется звукоусиливающая 

аппаратура индивидуального пользования);  

– дублирование необходимой звуковой информации, обучающего 

материала текстовыми и графическими изображениями, знаками или в виде 

электронного документа, доступного с помощью компьютера;  

                                                           
1
Приказ Министерства образования и науки Российской Федерации от 16 августа 2013 г. N 968 "Об 

утверждении Порядка проведения государственной итоговой аттестации по образовательным про-

граммам среднего профессионального образования" (зарегистрирован Министерством юстиции 

Российской Федерации 1 ноября 2013 г., регистрационный N 30306) 
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– предоставление инвалидам и лицам с ограниченными возможно-

стями здоровья по слуху при необходимости услуги с использованием рус-

ского жестового языка, включая обеспечение допуска на объект сурдопере-

водчика, тифлопереводчика;  

– предоставление перерыва для приема пищи, лекарств и др. 

Государственная итоговая аттестация для обучающихся инвалидов и 

обучающихся с ограниченными возможностями здоровья по слуху может 

проводиться с использованием дистанционных образовательных технологий. 

Для проведения государственной итоговой аттестации разрабатывает-

ся программа, определяющая требования к содержанию, объему и структуре 

выпускной квалификационной работы, а также к процедуре ее защиты. 

Процедура защиты выпускной квалификационной работы для вы-

пускников-инвалидов и выпускников с ограниченными возможностями здо-

ровья по слуху предусматривает предоставление необходимых технических 

средств и при необходимости оказание технической помощи. 

В колледже обеспечена возможность беспрепятственного доступа вы-

пускников в аудитории, туалетные и другие помещения, а также их пребыва-

ния в указанных помещениях. 

Раздел 5. Структура образовательной программы 

5.1. Учебный план для профессии  (см. Приложение) 

Структура образовательной программы включает обязательную часть 

и часть, формируемую участниками образовательных отношений (вариатив-

ную часть). 

Обязательная часть образовательной программы направлена на фор-

мирование общих и профессиональных компетенций и составляет не более 

70 % от общего объема времени, отведенного на ее освоение.  

Вариативная часть образовательной программы (30%) дает возмож-

ность расширения основных видов деятельности, к которым должен быть го-

тов выпускник, освоивший образовательную программу, согласно получае-

мой квалификации, углубления подготовки обучающегося, а также получе-
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ния дополнительных компетенций, необходимых для обеспечения конкурен-

тоспособности выпускника в соответствии с запросами регионального рынка 

труда. 

В учебный план для реализации адаптированной образовательной 

программы добавлена адаптационная дисциплина цикла ОГСЭ «Социальная 

адаптация и основы социально-правовых знаний».  

5.2. Календарный учебный график для профессии (см. Приложе-

ние) 

В календарном учебном графике (приложение 2) указана последова-

тельность реализации адаптированной образовательной программы (про-

граммы подготовки квалифицированных рабочих, служащих) по годам, 

включая теоретическое обучение, в том числе адаптационные дисциплины, 

практики, промежуточные и государственную итоговую аттестации, канику-

лы. 

5.3. Рабочие программы дисциплин и профессиональных модулей 

(см. Приложение) 

5.4. Программы учебной и производственных практик (см. При-

ложение) 

Раздел 6. Условия образовательной деятельности 

 

6.1. Материально-техническое оснащение образовательной 

программы 

6.1.1. Специальные помещения представляют собой учебные аудито-

рии для проведения занятий всех видов, предусмотренных образовательной 

программой, в том числе групповых и индивидуальных консультаций, теку-

щего контроля и промежуточной аттестации, а также помещения для само-

стоятельной работы, мастерские и лаборатории, оснащенные оборудованием, 

техническими средствами обучения и материалами, учитывающими требова-

ния международных стандартов. 

Перечень специальных помещений: 
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Кабинеты: социально-экономических дисциплин;  микробиологии, 

физиологии питания, санитарии и гигиены; товароведения продовольствен-

ных товаров; технологии кулинарного и кондитерского производства; ино-

странного языка; безопасности жизнедеятельности и охраны труда;  техниче-

ского оснащения и организации рабочего места. 

Лаборатории:  учебная кухня ресторана (с зонами для приготовления 

холодных, горячих блюд, кулинарных изделий, сладких блюд, десертов и 

напитков); учебный кондитерский цех. 

Спортивный комплекс 

Залы: 

Библиотека, читальный зал с выходом в интернет 

Актовый зал 

6.1.2. Материально-техническое оснащение лабораторий, 

мастерских и баз практики по профессии 43.01.09 Повар, кондитер. 

Колледж располагает 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. 

Для лиц с ограниченными возможностями по слуху предусмотрены 

специализированные рабочие места и стационарная индукционная система 

для слабослышащих.  

6.1.3 Учебно-методическое и информационное обеспечение 

АОП обеспечена учебно-методической документацией по всем УД, 

МДК и ПМ в соответствии с требованиями ФГОС СПО по 

профессии43.01.09 Повар, кондитер. 

Комплектация библиотечного фонда осуществляется электронными 

изданиями основной и дополнительной учебной литературы по дисциплинам 

всех учебных циклов, изданной за последние 5 лет. 
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Обеспечение доступа обучающихся инвалидов и обучающихся с 

ограниченными возможностями здоровья к библиотечному фонду 

осуществляется с использованием специальных технических и программных 

средств. 

Самостоятельная подготовка обучающихся инвалидов и обучающихся 

с ОВЗ обеспечена доступом к сети Интернет. 

6.1.4. Требования к оснащению баз практики и организации 

практики обучающихся инвалидов и обучающихся с ограниченными 

возможностями здоровья по слуху 

Реализация образовательной программы предполагает обязательную 

учебную и производственную практику.  

Учебная практика реализуется в мастерских профессиональной 

образовательной организации и требует наличия оборудования, 

инструментов, расходных материалов, обеспечивающих выполнение всех 

видов работ, определенных содержанием программ профессиональных 

модулей, в том числе оборудования и инструментов, используемых при 

проведении чемпионатов WorldSkills и указанных в инфраструктурных 

листах конкурсной документации WorldSkills по компетенции «Поварское и 

кондитерское дело» (или их аналогов).  

Производственная практика реализуется в организациях 

общественного питания, обеспечивающих деятельность обучающихся в 

профессиональной области. 

Для инвалидов и лиц с ограниченными возможностями здоровья по 

слуху форма проведения практики устанавливается образовательной 

организацией с учетом особенностей психофизического развития, 

индивидуальных возможностей и состояния здоровья. 

При определении мест прохождения учебной и производственных 

практик обучающимся инвалидом учитываются  рекомендации, данные по 

результатам медико-социальной экспертизы, содержащиеся в 
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индивидуальной программе реабилитации инвалида, относительно 

рекомендованных условий и видов труда. 

При необходимости, для прохождения практики инвалидами и 

обучающимися с нарушениями слуха, создаются специальные рабочие места 

с учетом нарушенных функций и ограничений их жизнедеятельности в 

соответствии с требованиями, утвержденными приказом Министерства труда 

России от 19 ноября 2013 года N 685н, со звукоусиливающей аппаратурой, 

мультимедийными средствами обучения и другими техническими 

средствами приема-передачи учебной информации в доступных формах. 

Практика осуществляется на основании договоров: 

Договор об организации и проведении производственной практики 

МАДОУ ЦРР д/сад № 47 соглашение о сотрудничестве №64 от 11.03.2019 

Договор об организации и проведении производственной практики 

ООО "Круиз" соглашение о сотрудничестве №65 от 19.03.2019 

Договор об организации и проведении производственной практики 

ООО "Абрикос" соглашение о сотрудничестве №66 от 26.03.2019 

Договор об организации и проведении производственной практики 

ООО "Винтаж" соглашение о сотрудничестве №67 от 27.03.2019 

Договор об организации и проведении производственной практики 

ООО "Калинхотел" (Ибис) соглашение о сотрудничестве№70 от 25.04.2019 

Договор об организации и проведении производственной практики 

АО "ПП" "Русский хлеб" соглашение о сотрудничестве №71 от 26.04.2019 

Договор об организации и проведении производственной практики 

МАДОУ №46 соглашение о сотрудничестве №73 от 17.05.2019 

Договор об организации и проведении производственной практики 

ИП Плюгин Н.Б. соглашение о сотрудничестве №74 от 17.05.2019 

Договор об организации и проведении производственной практики  

ООО "Фарма Снаб" соглашение о сотрудничестве №28 от 29.01.2018 
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Договор об организации и проведении производственной практики: 

ИП Панасевич Татьяна Владимировна соглашение о сотрудничестве №32 от 

28.02.2018 

Договор об организации и проведении производственной практики: 

ООО "Блюз" (мотель "Балтика") соглашение о сотрудничестве №33 от 

05.03.2018 

Договор об организации и проведении производственной практики: 

ООО "Регент-школьное питание" соглашение о сотрудничестве №34 от 

10.04.2018 

Договор об организации и проведении производственной практики: 

ООО "Виктория Балтия" соглашение о сотрудничестве №35 от 11.04.2018  

Договор об организации и проведении производственной практики: 

ООО "Филипп" соглашение о сотрудничестве №36 от 24.04.2018 

Договор об организации и проведении производственной практики: 

ИП Болгов А.Д. соглашение о сотрудничестве №37  от 07.05.2018 

Договор об организации и проведении производственной практики: 

ООО "Копченов" соглашение о сотрудничестве №40 от 17.05.2018 

Договор об организации и проведении производственной практики: 

ООО "Ленитан" соглашение о сотрудничестве №41 от 18.05.2018 

Договор об организации и проведении производственной практики: 

ООО "Резиденция" соглашение о сотрудничестве №42 от 18.05.2018 

Договор об организации и проведении производственной практики: 

ООО "Акватория" соглашение о сотрудничестве №44 от 25.05.2018 

Договор об организации и проведении производственной практики: 

ИП Бабарина С.Г. соглашение о сотрудничестве№45 от 31.05.2018 

Договор об организации и проведении производственной практики: 

ИП Низовских А.В. соглашение о сотрудничестве №46 от 01.06.2018 

Договор об организации и проведении производственной практики: 

ООО "Евро Ритейл" соглашение о сотрудничестве №48 от 15.06.2018 
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Договор об организации и проведении производственной практики: 

ООО "Белая ворона" соглашение о сотрудничестве №49 от 18.07.2018 

Договор об организации и проведении производственной практики: 

МАДОУ  д/с №47 соглашение о сотрудничестве №50 от 05.09.2018 

Договор об организации и проведении производственной практики: 

ООО "Карбон плюс" соглашение о сотрудничестве №51 от 06.09.2018 

Договор об организации и проведении производственной практики: 

ИП Курбангалеева А.Р соглашение о сотрудничестве №52 от 20.09.2018 

Договор об организации и проведении производственной практики: 

ГБУСО КО "Центр помощи детям "Наш дом"" соглашение о сотрудничестве 

№53 от 01.09.2018 

Договор об организации и проведении производственной практики: 

ООО "Кристал" соглашение о сотрудничестве №54 от 26.09.2018 

Договор об организации и проведении производственной практики: 

ООО "Вест плюс" ресторан "Блек стар бургер" соглашение о сотрудничестве 

№55 от 11.10.2018 

Договор об организации и проведении производственной практики: 

ООО "Продукты питания Комбинат" соглашение о сотрудничестве №56 от 

22.10.2018 

Договор об организации и проведении производственной практики: 

ООО "Территория Вкуса" соглашение о сотрудничестве №57 от 14.10.2018 

Договор об организации и проведении производственной практики:  

ООО "РНВК" соглашение о сотрудничестве №59 от 06.11.2018 

ИП Томм Надежда Константиновна соглашение о сотрудничестве 

№60 от 27.11.2018 

Договор об организации и проведении производственной практики: 

ООО ресторан «Несельбек» соглашение о сотрудничестве № 23 от 19.04.2018 

Договор об организации и проведении производственной практики: 

ООО «Хаус-Хафен» соглашение о сотрудничестве №3 от 03.04.2017 
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Договор об организации и проведении производственной практики: 

ООО «Кейтеринговая компания «Русский пир» соглашение о сотрудничестве 

№13 от 18.09.2017 

Договор об организации и проведении производственной практики: 

ООО «Пинта» соглашение о сотрудничестве №6 от 04.05.2017 

Договор об организации и проведении производственной практики: 

ООО ресторан «Хмель» соглашение о сотрудничестве № 23 от 24.08.2018 

Оборудование предприятий и технологическое оснащение рабочих 

мест производственной практики соответствовует содержанию профессио-

нальной деятельности и дать возможность обучающемуся овладеть профес-

сиональными компетенциями по всем видам деятельности, предусмотренных 

программой, с использованием современных технологий, материалов и обо-

рудования. 

6.2. Требования к кадровым условиям 

Реализация образовательной программы обеспечивается педагогиче-

скими работниками образовательной организации, а также лицами, привле-

каемыми к реализации образовательной программы на условиях гражданско-

правового договора, в том числе из числа руководителей и работников орга-

низаций, направление деятельности которых соответствует области профес-

сиональной деятельности имеющих стаж работы в данной профессиональной 

области не менее 3 лет. 

Квалификация педагогических работников образовательной организа-

ции отвечает квалификационным требованиям, указанным в профессиональ-

ном стандарте «Педагог профессионального обучения, профессионального 

образования и дополнительного профессионального образования», утвер-

жденном приказом Министерства труда и социальной защиты Российской 

Федерации от 8 сентября 2015 г. № 608н. 

Педагогические работники, привлекаемые к реализации образова-

тельной программы, получают дополнительное профессиональное образова-

ние по программам повышения квалификации, в том числе в форме стажи-
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ровки в организациях, направление деятельности которых соответствует об-

ласти профессиональной деятельности не реже 1 раза в 3 года с учетом рас-

ширения спектра профессиональных компетенций. 

Доля педагогических работников (в приведенных к целочисленным 

значениям ставок), обеспечивающих освоение обучающимися профессио-

нальных модулей, имеющих опыт деятельности не менее 3 лет в организаци-

ях, направление деятельности которых соответствует области профессио-

нальной деятельности, оказание услуг населению в общем числе педагогиче-

ских работников, реализующих образовательную программу, не менее 25 

процентов. 

В реализации адаптированной образовательной программы участву-

ют: 

− педагог-психолог, обеспечивающий создание благоприятного 

психологического климата, формирование условий, стимулирующих лич-

ностный и профессиональный рост, психологическую защищенность студен-

тов-инвалидов и лиц с ОВЗ, поддержку и укрепление их психического здоро-

вья. Основными задачами педагога-психолога в колледже являются: разъяс-

нение педагогам особенностей и причин поведения обучающегося с ОВЗ или 

инвалида, помощь в подборе форм и приемов взаимодействия с обучающим-

ся с ОВЗ или инвалидом, отслеживание динамики адаптации обучающегося в 

социуме; 

− специалист по специальным техническим и программным сред-

ствам обучения инвалидов и лиц с ОВЗ, помогающий использовать техниче-

ские и программные средства обучения преподавателям и обучающимся, со-

действующий в обеспечении студентов-инвалидов дополнительными спосо-

бами передачи, освоения и воспроизводства учебной информации, занимаю-

щийся разработкой и внедрением специальных методик, информационных 

технологий и дистанционных методов обучения; 
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− педагогические работники, участвующие в реализации адаптиро-

ванной образовательной программы, ознакомлены с психофизическими осо-

бенностями обучающихся – инвалидов и обучающихся с ограниченными 

возможностями здоровья; 

− преподаватели учебных дисциплин, профессиональных модулей 

и мастера производственного обучения, прошедшие курсы повышения ква-

лификации по направлению «Инклюзивное образование в СПО», «Разработ-

ка адаптированных образовательных программ СПО». 

6.3 Характеристика социокультурной среды колледжа, обеспечи-

вающей социальную адаптацию обучающихся инвалидов и обучающих-

ся с ограниченными возможностями здоровья по слуху 

В колледже сформирована благоприятная социокультурная среда, 

обеспечивающая возможность социальной адаптации и формирования общих 

компетенций обучающихся инвалидов и обучающихся с ограниченными 

возможностями здоровья по слуху, всестороннего развития личности, а также 

непосредственно способствующая освоению АППКРС. 

Одним из важнейших направлений развития социокультурной среды 

является создание в колледже психологически безопасного климата, способ-

ствующего укреплению  психосоматического благополучия студентов с ОВЗ 

по слуху и инвалидов  и успешной адаптации их к условиям обучения. Для 

этого осуществляется комплексный подход к проблеме адаптации детей с 

ограниченными возможностями здоровья по слуху к условиям обучении в 

колледже, предполагающий организацию целенаправленного психолого-

педагогического воздействия на процесс адаптации студентов с особыми об-

разовательными потребностями. 

Основные аспекты социокультурной среды колледжа отражены в 

концепции воспитательной работы, необходимость разработки которой обу-

словлена потребностями инновации содержания воспитания, упорядочения 
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стихийной социализации студенческой молодежи, а также требованиями мо-

дернизации системы образования.  

Особое внимание руководства колледжа, преподавательского состава 

и учебно-вспомогательного персонала сосредоточено на проблемах подго-

товки профессионально и культурно ориентированной личности, обладаю-

щей мировоззренческим потенциалом, способностями к интеллектуальному 

и социальному творчеству, владеющей устойчивыми умениями и навыками 

выполнения профессиональных обязанностей. Для этого в колледже созданы 

условия для таких направлений воспитания, как гражданско-патриотическое, 

профессионально-трудовое, правовое, духовно-нравственное, культурно-

эстетическое, экологическое и спортивно-оздоровительное.  

С целью обеспечения благоприятного психологического климата в 

учебных группах и учебном заведении в целом производится регулярное ока-

зание помощи каждому студенту с ОВЗ в формировании у него активной 

жизненной позиции, жизненной стойкости, адекватного отношения к себе и 

окружающим и позитивному отношению к миру и жизни в целом, развитие 

толерантности по отношению к людям с ОВЗ и способности к рефлексии у 

всех участников образовательного процесса. 

В колледже созданы условия для формирования компетенций соци-

ального взаимодействия, самоорганизации и самоуправления, системно-

деятельностного характера, активно работает студенческое самоуправление. 

Большое внимание в колледже уделяется творческой и исследователь-

ской работе студентов как основному источнику формирования профессио-

нальных компетенций.  

Студенты активно участвуют в конкурсах различного уровня, пред-

ставляя свои работы. 

Колледж стал частью Национального чемпионата конкурсов профес-

сионального мастерства для людей с инвалидностью и ограниченными воз-
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можностями здоровья «Абилимпикс», целью которых является обеспечение 

эффективной профессиональной ориентации и мотивации людей с инвалид-

ностью к получению профессионального образования, содействие их трудо-

устройству и социокультурной инклюзии в обществе. 

В колледже созданы условия для творческого развития студентов, 

сформирована благоприятная культурная среда.  

6.4. Расчеты нормативных затрат оказания государственных 

услуг по реализации образовательной программы 

Расчеты нормативных затрат оказания государственных услуг по реа-

лизации образовательной программы осуществляется в соответствии с Мето-

дикой определения нормативных затрат на оказание государственных услуг 

по реализации образовательных программ среднего профессионального об-

разования по профессиям (специальностям) и укрупненным группам профес-

сий (специальностей), утвержденной Минобрнауки России 27 ноября 2015 г. 

№ АП-114/18вн. 

Нормативные затраты на оказание государственных услуг в сфере об-

разования по реализации образовательной программы включают в себя за-

траты на оплату труда преподавателей и мастеров производственного обуче-

ния 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 со-

циальной политики». 
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