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1. ОБЩИЕ ПОЛОЖЕНИЯ 
1.1. Основная профессиональная образовательная программа подготовки 

квалифицированных рабочих, служащих среднего профессионального образования (ОПОП ППКРС 
СПО) по профессии 43.01.09 Повар, кондитер реализуется Государственным бюджетным 
профессиональным образовательным учреждением Иркутской области «Профессиональное училище № 58 
р.п. Юрты» по программе базовой подготовки. 

ОПОП ППКРС СПО разработана на основе требований Федерального государственного 
образовательного стандарта среднего профессионального образования по профессии 43.01.09 Повар, 
кондитер (ФГОС СПО), утвержденного приказом Министерства образования и науки Российской 
Федерации от 9 декабря 2016 года № 1569 (зарегистрирован Министерством юстиции Российской 
Федерации дата 22 декабря 2016 года, регистрационный № 44898) (далее – ФГОС СПО). 

Образовательная программа реализуется по очной форме обучения на базе основного общего 
образования. 

Содержание образовательной программы определяется конкретными видами деятельности, 
соответствующими присваиваемой квалификации, к которым готовятся обучающиеся. 

ОПОП ППКРС СПО регламентирует цели, ожидаемые результаты, содержание, условия и 
технологии реализации образовательного процесса, оценку качества подготовки выпускника по данной 
профессии и включает в себя учебный план, календарный учебный график, рабочие учебные программы 
дисциплин, профессиональных модулей, практик, оценочные и методические материалы, обеспечивающие 
качественную подготовку обучающихся, программы промежуточной и государственной аттестации. 

В рабочих учебных программах дисциплин и профессиональных модулей профессиональной 
подготовки четко сформулированы требования к результатам их освоения: компетенциям, приобретаемому 
практическому опыту, знаниям и умениям. В рабочих учебных программах дисциплин 
общеобразовательной подготовки сформулированы личностные, предметные и метапредметные результаты 
их освоения. 

На основании приказа Министерства образования и науки РФ от 29 июня 2017 г. № 613 «О 
внесении изменений в федеральный государственный образовательный стандарт среднего общего 
образования, утвержденный приказом Министерства образования и науки Российской Федерации от 17 мая 
2012 г. № 413 в цикл базовых дисциплин вводится дисциплина «Астрономия» в количестве 56 часов 
(обязательная аудиторная нагрузка – 36, т.ч. ЛПЗ – 8 часов, внеаудиторная самостоятельная нагрузка – 18 
часов). 

Часы взяты из следующих дисциплин ОПД.02 Основы товароведения продовольственных товаров – 
36 часов (обучающиеся, поступившие ранее 2018 года дисциплину «Астрономия» не изучают). 

Изменилось наименование дисциплины «Математика: алгебра и начала математического анализа, 
геометрия», на – «Математика». 

Согласно требованиям Федерального государственного образовательного стандарта среднего 
(полного) общего образования» (с изменениями и дополнениями) в часы самостоятельной работы в цикле 
базовых дисциплин введен индивидуальный проект. 

При формировании ППКРС для обучающихся, поступивших в 2018 году объем времени отведенный 
на вариативную часть – 1696 часов (табл. 1). 

Таблица 1 
Учебный 

цикл 
Дисциплина Вариативная 

часть 
На усиление дисциплин 

ОПД.01 Основы микробиологии, физиологии питания, санитарии и гигиены 99 
ОПД.02 Основы товароведения продовольственных товаров 64 
ОПД.03 Техническое оснащение и организация рабочего места 88 
ОПД.04 Основы калькуляции и учёта 92 
ПМ.01 Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для блюд, 

кулинарных изделий разнообразного ассортимента   

МДК.01.01 Организация приготовления, подготовки к реализации и хранения 
кулинарных полуфабрикатов 10 

МДК.01.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации кулинарных 
полуфабрикатов 16 

УП.01 Учебная практика 36 
ПП.01 Производственная практика 84 
ПМ.02 Приготовление, оформление и подготовка к реализации горячих блюд, 

кулинарных изделий разнообразного ассортимента   

МДК.02.01 Организация приготовления, подготовки к реализации и презентации 
горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 48 

МДК.02.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации и презентации горячих 
блюд, кулинарных изделий, закусок 62 



УП.02 Учебная практика 156 
ПП.02 Производственная практика 60 
ПМ.03 Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента   

МДК.03.01 Организация приготовления, подготовки к реализации и презентации 
холодных блюд, кулинарных изделий, закусок 18 

МДК.03.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации и презентации 
холодных блюд, кулинарных изделий, закусок 9 

УП.03 Учебная практика 102 
ПП.03 Производственная практика 66 
ПМ.04 Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных и 

горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента   

МДК.04.01 Организация приготовления,  подготовки к реализации горячих и 
холодных сладких блюд, десертов, напитков 14 

МДК.04.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации горячих и холодных 
сладких блюд, десертов, напитков 36 

УП.04 Учебная практика 54 
ПП.04 Производственная практика 96 
ПМ.05 Приготовление, оформление и подготовка к реализации хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента   

МДК.05.01 Организация приготовления,  подготовки к реализации хлебобулочных, 
мучных кондитерских изделий 28 

МДК.05.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации хлебобулочных, 
мучных кондитерских изделий 136 

УП.05 Учебная практика 102 
ПП.05 Производственная практика 114 

Введение новых дисциплин 
ОДБ.014 Астрономия 36 
ОПД.07 Деловая культура 36 
ОДР.01 История Иркутской области 34 
 ВСЕГО 1696 

 
ППКРС ежегодно обновляется с учетом запросов работодателей, особенностей развития региона, 

науки, культуры, экономики, техники, технологий и социальной сферы в рамках, установленных настоящим 
ФГОС СПО.  

 Реализация ППКРС осуществляется на государственном языке Российской Федерации.  
 При реализации ППКРС обучающиеся имеют академические права и обязанности в соответствии с 

Федеральным законом от 29 декабря 2012 г. № 273-ФЗ «Об образовании в Российской Федерации».  
 
1.2. Нормативные документы для разработки ОПОП ППКРС СПО 
 Нормативную основу разработки основной профессиональной образовательной программы 

подготовки квалифицированных рабочих, служащих среднего профессионального образования по 
профессии 43.01.09 Повар, кондитер составляют:  

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

- Федеральный государственный образовательный стандарт среднего профессионального 
образования по профессии 43.01.09 Повар, кондитер (ФГОС СПО), утвержденного приказом Министерства 
образования и науки Российской Федерации от 9 декабря 2016 года № 1569 (зарегистрирован 
Министерством юстиции Российской Федерации дата 22 декабря 2016 года, регистрационный № 44898).  

- Приказ Минобрнауки России от 17 мая 2012 г. № 413 «Об утверждении федерального 
государственного образовательного стандарта среднего (полного) общего образования» (с изменениями и 
дополнениями);  

- Приказ Министерства образования и науки Российской Федерации от 14.06.2013 г. № 464 «Об 
утверждении Порядка организации и осуществления образовательной деятельности по образовательным 
программам среднего профессионального образования» (с изменениями и дополнениями);  

- Приказ Минобрнауки России от 18.04.2013 N 292 «Об утверждении Порядка организации и 
осуществления образовательной деятельности по основным программам профессионального обучения» (с 
изменениями и дополнениями);  

- Устав Государственного бюджетного профессионального образовательного учреждения 
Иркутской области «Профессиональное училище № 58 р.п. Юрты» (утвержден приказом Министерства 
образования Иркутской области от 22.04.2015г. № 347-мр). 



1.3. Общая характеристика ОПОП ППКРС СПО 
1.3.1. Цель (миссия) ППКРС  
ППКРС имеет цель развития у обучающихся личностных качеств, а также формирование общих и 

профессиональных компетенций в соответствии с требованиями ФГОС СПО по данной профессии.  
 Образовательная программа ориентирована на реализацию следующих принципов:  
• приоритет практикоориентированных знаний выпускника;  
• ориентация на развитие местного и регионального сообщества;  
• формирование потребности к постоянному развитию и инновационной деятельности в 

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

ситуациях.  
 
 1.3.2. Срок и объем освоения ППКРС  
Сроки получения СПО по профессии 43.01.09 Повар, кондитер базовой подготовки в очной форме 

обучения и присваиваемые квалификации: 
Уровень образования, 

необходимый для приема 
на обучение по ППКРС 

Наименование квалификации базовой 
подготовки 

Нормативный срок освоения ППКРС 
СПО базовой подготовки при очной 

форме получения образования 
на базе основного общего 
образования 

- повар; 
- кондитер 3 года 10 месяцев 

 
Срок получения СПО по ППКРС базовой подготовки в очной форме обучения на базе основного 

общего образования составляет: 5904 часа, 164 недели, в том числе:  
Учебные циклы Число недель Количество часов 
Аудиторная нагрузка 98,66 3552 
Самостоятельная работа, в т.ч. индивидуальный проект  252 
Учебная практика 26,36 949 
Производственная практика (по профилю профессии) 29,98 1079 
Промежуточная аттестация 3 108 
Государственная итоговая аттестация 2 72 
Каникулы 35  
Праздничные дни 4  
Итого: 160 5760 
 

2. ХАРАКТЕРИСТИКА ПРОФЕССИОНАЛЬНОЙ ДЕЯТЕЛЬНОСТИ ВЫПУСКНИКА  
2.1. Область профессиональной деятельности 
Область профессиональной деятельности выпускников: 33 Сервис, оказание услуг населению 

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

2.2. Соответствие профессиональных модулей присваиваемым квалификациям 
Наименование основных видов 

деятельности Наименование ПМ Сочетание квалификаций 
Повар - кондитер 

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

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

осваивается 

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

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

осваивается 

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

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

осваивается 

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

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

осваивается 

Приготовление, оформление и  
подготовка к реализации 

Приготовление, оформление и  
подготовка к реализации  

осваивается 



хлебобулочных, мучных 
кондитерских изделий 
разнообразного ассортимента 

хлебобулочных, мучных 
кондитерских изделий 
разнообразного ассортимента 

 
3. ТРЕБОВАНИЯ К РЕЗУЛЬТАТАМ ОСВОЕНИЯ ПРОГРАММЫ ПОДГОТОВКИ 

КВАЛИФИЦИРОВАННЫХ РАБОЧИХ, СЛУЖАЩИХ  
 3.1. Общие компетенции 
Повар, кондитер должен обладать общими компетенциями, включающими в себя способность: 

Код Наименование результата обучения 

ОК 1 Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, применительно к 
различным контекстам 

ОК 2 Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации,  
необходимой для выполнения задач профессиональной деятельности 

ОК 3 Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное развитие 

ОК 4 Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с коллегами, 
руководством, клиентами 

ОК 5 Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке с учетом 
особенностей социального и культурного контекста 

ОК 6 Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное поведение 
на основе традиционных общечеловеческих ценностей 

ОК 7 Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффективно 
действовать в чрезвычайных ситуациях 

ОК 8 
Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления здоровья в 
процессе профессиональной деятельности и поддержания необходимого уровня 
физической подготовленности 

ОК 9 Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности. 
ОК 10 Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном языке 
ОК 11 Планировать предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере. 

 
 
 
 
 



3.2. Профессиональные компетенции 
Повар, кондитер должен обладать профессиональными компетенциями, соответствующими видам деятельности: 

Основные виды 
деятельности 

Код и наименование 
компетенции 

Показатели освоения компетенции 

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

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

Практический опыт в:  
– подготовке, уборке рабочего места, подготовке к работе сырья, технологического оборудования, производственного инвентаря, 

инструментов, весоизмерительных приборов 
Умения: 

– визуально проверять чистоту и исправность производственного инвентаря, кухонной посуды перед использованием; 
– выбирать, рационально размещать на рабочем месте оборудование, инвентарь, посуду, сырье, материалы в соответствии с 

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

- выбирать и применять моющие и дезинфицирующие средства; 
- владеть техникой ухода за весоизмерительным оборудованием; 
- мыть вручную и в посудомоечной машине, чистить и раскладывать на хранение кухонную посуду и производственный инвентарь в 
соответствии со стандартами чистоты; 
- мыть после использования технологическое оборудование и убирать для хранения съемные части;  
- соблюдать правила мытья кухонных ножей, острых, травмоопасных съемных частей технологического оборудования; 

– безопасно править кухонные ножи; 
– соблюдать условия хранения кухонной посуды, инвентаря, инструментов; 
– проверять соблюдение температурного режима в холодильном оборудовании; 
– выбирать оборудование, производственный инвентарь, инструменты, посуду в соответствии с видом сырья и способом его обработки; 
– включать и подготавливать к работе технологическое оборудование, производственный инвентарь, инструменты, весоизмерительные 

приборы в соответствии с инструкциями и регламентами, стандартами чистоты; 
– соблюдать правила техники безопасности, пожарной безопасности, охраны труда; 
– оценивать наличие, определять объем заказываемых продуктов в соответствии с потребностями, условиями хранения; оформлять 

заказ в письменном виде или с использованием электронного документооборота; 
– пользоваться весоизмерительным оборудованием при взвешивании продуктов; 
– сверять соответствие получаемых продуктов заказу и накладным;  
– проверять органолептическим способом качество, безопасность сырья, продуктов, материалов;  
– сопоставлять данные о времени изготовления и сроках хранения особо скоропортящихся продуктов;                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                       
– обеспечивать хранение сырья и пищевых продуктов в соответствии с инструкциями и регламентами, стандартами чистоты, 

соблюдением товарного соседства; 
– осуществлять выбор сырья, продуктов, материалов в соответствии с технологическими требованиями; 
– использовать нитрат-тестер для оценки безопасности сырья 

Знания: 
– требования охраны труда, пожарной безопасности и производственной санитарии в организации питания; 
– виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов, посуды и правила ухода за ними; 
– последовательность выполнения технологических операций, современные методы, техника обработки, подготовки сырья и продуктов;  
– регламенты, стандарты, в том числе система анализа, оценки и управления  опасными факторами (система ХАССП) и нормативно-

техническая документация, используемая при обработке, подготовке сырья, приготовлении, подготовке к реализации полуфабрикатов; 
– возможные последствия нарушения санитарии и гигиены; 
– требования к личной гигиене персонала при подготовке производственного инвентаря и кухонной посуды; 
– виды, назначение, правила применения и безопасного хранения чистящих, моющих и дезинфицирующих средств, предназначенных 

для последующего использования; 
– правила утилизации отходов; 
– виды, назначение упаковочных материалов, способы хранения сырья и продуктов; 
– способы и правила порционирования (комплектования), упаковки на вынос готовых полуфабрикатов; способы правки кухонных 

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

мяса, домашней птицы, дичи; 
– правила оформления заявок на склад; 
– правила приема прдуктов по количеству и качеству; 



– ответственность за сохранность материальных ценностей; 
– правила снятия остатков на рабочем месте; 
– правила проведения контрольного взвешивания продуктов; 
– виды, назначение и правила эксплуатации приборов для экспрес- оценки качества и безопасности сырья и материалов; 
– правила обращения с тарой поставщика; 
– правила поверки весоизмерительного оборудования 

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

Практический опыт в:  
– обработке различными методами, подготовке традиционных видов овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, мяса, домашней 

птицы, дичи, кролика; 
– хранении обработанных овощей, грибов, рыбы, мяса, домашней птицы, дичи, кролика 

Умения: 
– распознавать недоброкачественные продукты; 
– выбирать, применять различные методы обработки (вручную, механическим способом), подготовки сырья с учетом его вида, 

кондиции, технологических свойств, рационального использования, обеспечения безопасности; 
– соблюдать стандарты чистоты на рабочем месте; 
– различать пищевые и непищевые отходы; 
– подготавливать пищевые отходы к дальнейшему использованию с учетом требований по безопасности; соблюдать правила 

утилизации непищевых отходов; 
– осуществлять упаковку, маркировку, складирование, хранение неиспользованных пищевых продуктов, соблюдать товарное соседство, 

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

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

весоизмерительных приборов, посуды и правила ухода за ними 
– методы обработки традиционных видов овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, домашней птицы, дичи, кролика; 
– способы сокращения потерь сырья, продуктов при их обработке, хранении;  
– способы удаления излишней горечи, предотвращения потемнения отдельных видов овощей и грибов; 
– санитарно-гигиенические требования к ведению процессов обработки, подготовки пищевого сырья, продуктов   
– формы, техника  нарезки, формования традиционных видов овощей, грибов; 
– способы упаковки, складирования,  правила, условия, сроки хранения пищевых продуктов 

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

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

том числе региональных; 
– порционировании (комплектовании), упаковке на вынос, хранении полуфабрикатов; 
– ведении расчетов, взаимодействии с потребителями при отпуске продукции с прилавка/раздачи, на вынос 

Умения: 
– соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости основного сырья и дополнительных ингредиентов, применения ароматических 

веществ; 
– выбирать, подготавливать пряности и приправы, хранить пряности и приправы в измельченном виде; 
– выбирать, применять, комбинировать различные способы приготовления полуфабрикатов, в том числе региональных, с учетом 

рационального использования ресурсов, обеспечения безопасности готовой продукции; 
– владеть техникой работы с ножом при нарезке, измельчении, филитировании рыбы, править кухонные ножи; 
– нарезать, измельчать рыбу вручную или механическим способом; 
– порционировать, формовать, панировать различными способами полуфабрикаты из рыбы и рыбной котлетной массы; 
– соблюдать выход готовых полуфабрикатов при порционировании (комплектовании); 
– проверять качество готовых полуфабрикатов перед упаковкой, комплектованием; применять различные техники порционирования, 

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

видом, способом и сроком реализации 
– обеспечивать условия, сроки хранения, товарное соседство скомплектованных, упакованных полуфабрикатов; 
– рассчитывать стоимость, вести расчет с потребителями, учет реализованных полуфабрикатов; 
– владеть профессиональной терминологией; консультировать потребителей, оказывать им помощь в выборе 

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



– виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, 
весоизмерительных приборов, посуды и правила ухода за ними; 

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

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

– способы сокращения потерь, сохранения пищевой ценности продуктов при приготовлении полуфабрикатов; 
– техника порционирования (комплектования), упаковки, маркирования  и правила складирования, условия и сроки хранения 

упакованных полуфабрикатов; 
– правила и порядок расчета с потребителями при отпуске на вынос; ответственность за правильность расчетов; 
– правила, техника общения с потребителями; 
– базовый словарный запас на иностранном языке 

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

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

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

Умения: 
– соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости основного сырья и дополнительных ингредиентов, применения ароматических 

веществ; 
– выбирать, применять, комбинировать различные способы приготовления полуфабрикатов с учетом рационального использования 

ресурсов, обеспечения безопасности готовой продукции; 
– владеть техникой работы с ножом при нарезке, филитировании продуктов, снятии филе; править кухонные ножи; 
– владеть приемами мытья и бланширования сырья, пищевых продуктов; 
– нарезать, порционировать различными способами полуфабрикаты из мяса, домашней птицы, дичи, кролика; 
– готовить полуфабрикаты из натуральной рубленой и котлетной массы; 
– рассчитывать стоимость, вести расчет с потребителями, учет реализованных полуфабрикатов 
– консультировать потребителей, оказывать им помощь в выборе; владеть профессиональной терминологией 

Знания:  
– требования охраны труда, пожарной безопасности и производственной санитарии в организации питания; 
– виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов, посуды и правила ухода за ними; 
– ассортимент, рецептуры,  требования к качеству, условиям и срокам хранения полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий из 

мяса, домашней птицы, дичи, кролика разнообразного ассортимента, в том числе региональных; 
– методы приготовления полуфабрикатов из мяса, домашней птицы, дичи, кролика, рубленой массы (нарезки, маринования, 

формования, панирования, фарширования, снятия филе, порционирования птицы, дичи и т.д.); 
– способы сокращения потерь, сохранения пищевой ценности продуктов при приготовлении полуфабрикатов; 
– техника порционирования (комплектования), упаковки, маркирования  и правила складирования, условия и сроки хранения 

упакованных полуфабрикатов; 
– правила и порядок расчета с потребителями при отпуске на вынос; ответственность за правильность расчетов; 
– правила, техника общения с потребителями; 
– базовый словарный запас на иностранном языке 

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

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

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

инструментов, весоизмерительных приборов;  
– подготовка к использованию обработанного сырья, полуфабрикатов, пищевых продуктов, других расходных материалов   

Умения:  
– выбирать, рационально размещать на рабочем месте оборудование, инвентарь, посуду, сырье, материалы в соответствии с 

инструкциями и регламентами, стандартами чистоты, видом работ; 
– проводить текущую уборку рабочего места повара в соответствии с инструкциями и регламентами, стандартами чистоты; 
– выбирать и применять моющие и дезинфицирующие средства; 
– владеть техникой ухода за весоизмерительным оборудованием; 
– мыть вручную и в посудомоечной машине, чистить и раскладывать на хранение кухонную посуду и производственный инвентарь в 

соответствии со стандартами чистоты; 
– соблюдать правила мытья кухонных ножей, острых, травмоопасных частей технологического оборудования; 



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

– соблюдать правила техники безопасности, пожарной безопасности, охраны труда; 
– выбирать, подготавливать материалы, посуду, контейнеры, оборудование  для упаковки, хранения, подготовки к транспортированию 

готовых горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 
– оценивать наличие, проверять органолептическим способом качество, безопасность обработанного сырья, полуфабрикатов, пищевых 

продуктов, пряностей, приправ и других расходных материалов;                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                       
– осуществлять их выбор в соответствии с технологическими требованиями; 
– обеспечивать их хранение в соответствии с инструкциями и регламентами, стандартами чистоты; 
– своевременно оформлять заявку на склад 

Знания: 
– требования охраны труда, пожарной безопасности и производственной санитарии в организации питания; 
– виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов, посуды и правила ухода за ними; 
– организация работ по приготовлению горячих блюд, кулинарных изделий, закусок; 
– последовательность выполнения технологических операций, современные методы приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок;  
– регламенты, стандарты, в том числе система анализа, оценки и управления  опасными факторами (система ХАССП) и  
– нормативно-техническая документация, используемая при приготовлении горячих блюд, кулинарных изделий, закусок; 
– возможные последствия нарушения санитарии и гигиены; 
– требования к личной гигиене персонала при подготовке производственного инвентаря и кухонной посуды; 
– правила безопасного хранения чистящих, моющих и дезинфицирующих средств, предназначенных для последующего использования; 
– правила утилизации отходов 
– виды, назначение упаковочных материалов, способы хранения пищевых продуктов; 
– виды, назначение оборудования, инвентаря посуды, используемых  для порционирования (комплектования) готовых горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок; 
– способы и правила порционирования (комплектования), упаковки на вынос готовых горячих блюд, кулинарных изделий, закусок; 
– условия, сроки, способы хранения горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 
– ассортимент, требования к качеству, условия и сроки хранения традиционных видов овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, 

домашней птицы, дичи; 
– правила оформления заявок на склад; 
– виды, назначение и правила эксплуатации приборов для экспресс оценки качества и безопасности сырья и материалов 

ПК 2.2.  
Осуществлять 
приготовление, 
непродолжительное 
хранение бульонов, 
отваров разнообразного 
ассортимента 

Практический опыт в:  
– подготовке основных продуктов и дополнительных ингредиентов, приготовлении хранении, отпуске бульонов, отваров 

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

дополнительных ингредиентов; 
– организовывать их хранение до момента использования; 
– выбирать, подготавливать пряности, приправы, специи;  
– взвешивать, измерять продукты, входящие в состав бульонов, отваров в соответствии с рецептурой; 
– осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с нормами закладки, особенностями заказа, сезонностью; 
– использовать региональные продукты для приготовления бульонов, отваров 
– выбирать, применять, комбинировать методы приготовления:  

- обжаривать кости мелкого скота; 
- подпекать овощи; 
- замачивать сушеные грибы; 
- доводить до кипения  и варить  на медленном огне бульоны и отвары до готовности; 
- удалять жир, снимать пену,   процеживать с бульона; 
- использовать  для  приготовления бульонов  концентраты промышленного производства; 
- определять степень готовности бульонов и отваров и их вкусовые качества, доводить до вкуса; 

– порционировать,  сервировать и оформлять бульоны и отвары для подачи в виде блюда; выдерживать температуру подачи 
бульонов и отваров; 

– охлаждать и замораживать бульоны и отвары с учетом требований к безопасности пищевых продуктов; 
– хранить свежеприготовленные, охлажденные и замороженные бульоны и отвары; разогревать бульоны и отвары 



Знания:  
– правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов с учетом их сочетаемости, взаимозаменяемости; 
– критерии оценки качества основных продуктов и дополнительных ингредиентов для бульонов, отваров; 
– нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов; 
– классификация, рецептуры, пищевая ценность, требования к качеству, методы приготовления, кулинарное назначение  бульонов, 

отваров; 
– температурный режим и правила приготовления бульонов, отваров; 
– виды технологического оборудования и производственного инвентаря, используемые при приготовлении бульонов, отваров, правила 

их безопасной эксплуатации; 
– санитарно-гигиенические требования к процессам приготовления, хранения и подачи кулинарной продукции; 
– техника порционирования, варианты оформления бульонов, отваров для подачи; методы сервировки и подачи бульонов, отваров; 

температура подачи бульонов, отваров; 
– виды, назначение посуды для подачи, термосов, контейнеров для отпуска на вынос, транспортирования;  
– правила охлаждения, замораживания и хранения готовых бульонов, отваров; правила разогревания охлажденных, замороженных 

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

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

Практический опыт в:  
– приготовлении, творческом оформлении и подготовке к реализации супов разнообразного ассортимента, в том числе региональных; 
– ведении расчетов с потребителями при отпуске продукции на вынос; взаимодействии с потребителями при отпуске продукции с 

прилавка/раздачи 
Умения:  

– подбирать в соответствии с технологическими требованиями, оценивать качество и безопасность основных продуктов и 
дополнительных ингредиентов, организовывать их хранение в процессе приготовления; 

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

закладки, особенностями заказа, сезонностью; 
– использовать региональные продукты для приготовления супов; 
– выбирать, применять, комбинировать методы приготовления супов: 

- пассеровать овощи, томатные продукты и муку;  
- готовить льезоны; 
- закладывать продукты, подготовленные полуфабрикаты в определенной последовательности с учетом продолжительности их варки; 
- рационально использовать продукты, полуфабрикаты; 
- соблюдать температурный и временной режим варки супов; 
- изменять закладку продуктов в соответствии с изменением выхода супа; 
- определять степень готовности супов; 
-  доводить супы до вкуса, до определенной консистенции; 

– проверять качество готовых супов перед отпуском, упаковкой на вынос; 
– порционировать, сервировать и оформлять супы для подачи с учетом рационального использования ресурсов, соблюдением 

требований по безопасности готовой продукции; 
– соблюдать выход, выдерживать температуру подачи супов при порционировании; 
– охлаждать и замораживать полуфабрикаты для супов, готовые супы с учетом требований к безопасности пищевых продуктов; 
– хранить свежеприготовленные, охлажденные и замороженные супы; разогревать супы с учетом требований к безопасности готовой 

продукции; 
– выбирать контейнеры, эстетично упаковывать на вынос, для транспортирования; 
– рассчитывать стоимость, вести расчеты с потребителем при отпуске на вынос, вести учет реализованных супов; 
– консультировать потребителей, оказывать им помощь в выборе супов; владеть профессиональной терминологией, в том числе на 

иностранном языке 
Знания:  

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

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

том числе региональных, вегетарианских, для диетического питания; 



– температурный режим и правила приготовления заправочных супов, супов-пюре, вегетарианских, диетических супов, региональных; 
– виды технологического оборудования и производственного инвентаря, используемых при приготовлении супов, правила их 

безопасной эксплуатации; 
– техника порционирования, варианты оформления супов для подачи; 
– виды, назначение посуды для подачи, термосов, контейнеров для отпуска на вынос, транспортирования супов разнообразного 

ассортимента, в том числе региональных; 
– методы сервировки и подачи, температура подачи супов; 
– правила охлаждения, замораживания и хранения готовых супов; правила разогревания супов; требования к безопасности хранения 

готовых супов; 
– правила и порядок расчета потребителей при отпуске на вынос; ответственности за правильность расчетов с потребителями; 
– правила, техника общения с потребителями;  
– базовый словарный запас на иностранном языке 

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

Практический опыт в:  
– приготовлении соусных полуфабрикатов, соусов разнообразного ассортимента, их хранении и подготовке к реализации 

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

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

соответствии с нормами закладки, особенностями заказа, сезонностью; 
– рационально использовать продукты, полуфабрикаты; 
– готовить соусные полуфабрикаты: пассеровать овощи, томатные продукты, муку; подпекать овощи без жира; разводить, заваривать 

мучную пассеровку, готовить льезоны; варить и организовывать хранение концентрированных бульонов, готовить овощные и фруктовые пюре 
для соусной основы; 

– охлаждать, замораживать, размораживать, хранить, разогревать отдельные компоненты соусов, готовые соусы с учетом требований по 
безопасности; 

– закладывать продукты, подготовленные соусные полуфабрикаты в определенной последовательности с учетом продолжительности их 
варки; 

– соблюдать температурный и временной режим варки соусов, определять степень готовности соусов; 
– выбирать, применять, комбинировать  различные методы приготовления основных соусов и их производных; 
– рассчитывать нормы закладки муки и других загустителей для получения соусов определенной консистенции; 
– изменять закладку продуктов в соответствии с изменением выхода соуса; 
– доводить соусы до вкуса;  
– проверять качество готовых соусов перед отпуском  их на раздачу; 
– порционировать, соусы с применением мерного инвентаря, дозаторов, с соблюдением требований по безопасности готовой 

продукции; 
– соблюдать выход соусов при порционировании; 
– выдерживать температуру подачи; 
– выбирать контейнеры, эстетично упаковывать соусы для транспортирования; 
– творчески оформлять тарелку с горячими блюдами соусами 

Знания:  
– правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов с учетом их сочетаемости, взаимозаменяемости; 
– критерии оценки качества основных продуктов и дополнительных ингредиентов для соусов; 
– виды, характеристика региональных видов сырья, продуктов; 
– нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов; 
– ассортимент отдельных компонентов для соусов и соусных полуфабрикатов; 
– методы приготовления отдельных компонентов для соусов и соусных полуфабрикатов; 
– органолептические способы определения степени готовности и качества отдельных компонентов соусов и соусных полуфабрикатов; 
– ассортимент готовых соусных полуфабрикатов и соусов промышленного производства, их назначение и использование; 
– классификация, рецептуры, пищевая ценность, требования к качеству, методы приготовления  соусов разнообразного ассортимента, в 

том числе региональных, вегетарианских, для диетического питания, их кулинарное назначение; 
– температурный режим и правила приготовления основных соусов и их производных; 
– виды технологического оборудования и производственного инвентаря, используемые при приготовлении соусов, правила их 

безопасной эксплуатации; 



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

ПК 2.5.  
Осуществлять 
приготовление, 
творческое оформление и 
подготовку к реализации 
горячих блюд и гарниров 
из овощей, грибов, круп, 
бобовых, макаронных 
изделий разнообразного 
ассортимента 

Практический опыт в:  
– приготовлении, творческом оформлении и подготовке к реализации блюд и гарниров из овощей и грибов, круп, бобовых, макаронных 

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

прилавка/раздачи 
Умения:  

– подбирать в соответствии с технологическими требованиями, оценивать качество и безопасность основных продуктов и 
дополнительных ингредиентов; 

– организовывать их хранение в процессе приготовления горячих блюд и гарниров; 
– выбирать, подготавливать пряности, приправы, специи;  
– взвешивать, измерять продукты, входящие в состав горячих блюд и гарниров в соответствии с рецептурой; 
– осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с нормами закладки, особенностями заказа, сезонностью; 
– использовать региональные продукты для приготовления горячих блюд и гарниров из овощей, грибов, круп, бобовых, макаронных 

изделий разнообразного ассортимента 
– выбирать, применять комбинировать различные способы приготовления блюд и гарниров из овощей и грибов с учетом типа питания, 

их вида и кулинарных свойств:  
- замачивать сушеные; 
- бланшировать; 
- варить в воде или в молоке; 
- готовить на пару; 
- припускать в воде, бульоне и собственном соку; 
- жарить сырые и предварительно отваренные;  
- жарить  на решетке гриля и плоской поверхности; 
- фаршировать, тушить, запекать; 
-  готовить овощные пюре; 
- готовить начинки из грибов; 

– определять степень готовности  блюд и гарниров из овощей и грибов; 
– доводить до вкуса, нужной консистенции блюда и гарниры из овощей и грибов; 
– выбирать оборудование, производственный инвентарь, посуду, инструменты в соответствии со способом приготовления; 
– выбирать, применять комбинировать различные способы приготовления блюд и гарниров из круп, бобовых и 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;  
- готовить массы из каш, формовать, жарить, запекать  изделия из каш; 
- готовить блюда из  круп в сочетании с мясом, овощами; 
- выкладывать в формы для запекания, запекать подготовленные макаронные изделия, бобовые; 
-  готовить пюре из бобовых; 

– определять степень готовности  блюд и гарниров из круп, бобовых, макаронных изделий; 
– доводить до вкуса, нужной консистенции блюда и гарниры из круп, бобовых, макаронных изделий; 
– рассчитывать соотношение жидкости и основновного продукта в соответствии с нормами для замачивания, варки, припускания круп, 

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



– проверять качество готовых из овощей, грибов, круп, бобовых, макаронных изделий  перед отпуском, упаковкой на вынос; 
– порционировать, сервировать и оформлять блюда и гарниры из овощей, грибов, круп, бобовых, макаронных изделий для подачи с 

учетом рационального использования ресурсов, соблюдением требований по безопасности готовой продукции; 
– соблюдать выход при порционировании; 
– выдерживать температуру подачи горячих блюд и гарниров из овощей, грибов, круп, бобовых, макаронных изделий; 
– охлаждать и замораживать готовые горячие блюда и гарниры с учетом требований к безопасности пищевых продуктов; 
– хранить свежеприготовленные, охлажденные и замороженные блюда и гарниры из овощей, грибов, круп, бобовых, макаронных 

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

продукции; 
– выбирать контейнеры, эстетично упаковывать на вынос, для транспортирования 
– рассчитывать стоимость, 
– вести учет реализованных горячих блюд и гарниров из овощей, грибов, круп, бобовых, макаронных изделий разнообразного 

ассортимента; 
– владеть профессиональной терминологией; консультировать потребителей, оказывать им помощь в выборе горячих блюд и гарниров 

из овощей, грибов, круп, бобовых, макаронных изделий 
Знания:  

– правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов с учетом их сочетаемости, взаимозаменяемости; 
– критерии оценки качества основных продуктов и дополнительных ингредиентов для горячих блюд и гарниров из овощей, грибов, 

круп, бобовых, макаронных изделий разнообразного ассортимента; 
– виды, характеристика региональных видов сырья, продуктов; 
– нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов; 
– методы приготовления блюд и гарниров из овощей и грибов, правила их выбора с учетом типа питания, кулинарных свойств овощей и 

грибов; 
– виды, назначение и правила безопасной эксплуатации оборудования, инвентаря инструментов; 
– ассортимент, рецептуры, требования к качеству, температура подачи блюд и гарниров из овощей и грибов; 
– органолептические способы определения готовности; 
– ассортимент пряностей, приправ, используемых при приготовлении блюд из овощей и грибов, их сочетаемость с основными 

продуктами; 
– нормы взаимозаменяемости основного сырья и дополнительных ингредиентов с учетом сезонности, региональных особенностей 
– методы приготовления блюд и гарниров из круп, бобовых и макаронных изделий, правила их выбора с учетом типа питания, 

кулинарных свойств основного сырья и продуктов; 
– виды, назначение и правила безопасной эксплуатации оборудования, инвентаря инструментов; 
– ассортимент, рецептуры, требования к качеству, температура подачи блюд и гарниров из круп, бобовых и макаронных изделий; 
– органолептические способы определения готовности; 
– ассортимент пряностей, приправ, используемых при приготовлении блюд и гарниров из круп, бобовых и макаронных изделий, их 

сочетаемость с основными продуктами; 
– нормы взаимозаменяемости основного сырья и дополнительных ингредиентов с учетом сезонности, региональных особенностей 
– техника порционирования, варианты оформления блюд и гарниров из овощей, грибов, круп, бобовых, макаронных изделий 

разнообразного ассортимента  для подачи; 
– виды, назначение посуды для подачи, термосов, контейнеров для отпуска на вынос блюд и гарниров из овощей, грибов, круп, 

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

разнообразного ассортимента; 
– правила разогревания, 
– правила охлаждения, замораживания и хранения готовых блюд и гарниров из овощей, грибов, круп, бобовых, макаронных изделий 

разнообразного ассортимента; 
– требования к безопасности хранения готовых горячих блюд и гарниров из овощей, грибов, круп, бобовых, макаронных изделий 

разнообразного ассортимента; 
– правила и порядок расчета потребителей при оплате наличными деньгами, при безналичной форме оплаты; 
– правила поведения, степень ответственности за правильность расчетов с потребителями; 
– правила, техника общения с потребителями; 
– базовый словарный запас на иностранном языке 

ПК 2.6.  
Осуществлять 

Практический опыт в:  
– приготовлении, творческом оформлении и подготовке к реализации горячих блюд, кулинарных изделий и закусок из яиц, творога, 



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

сыра, муки 
– ведении расчетов с потребителями при отпуске продукции на вынос; взаимодействии с потребителями при отпуске продукции с 

прилавка/раздачи 
Умения:  

– подбирать в соответствии с технологическими требованиями, оценивать качество и безопасность основных продуктов и 
дополнительных ингредиентов; 

– организовывать их хранение в процессе приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из яиц, творога, сыра, муки с 
соблюдением требований по безопасности продукции, товарного соседства; 

– выбирать, подготавливать пряности, приправы, специи;  
– взвешивать, измерять продукты, входящие в состав горячих блюд, кулинарных издлий и закусок из яиц, творога, сыра, муки в 

соответствии с рецептурой; 
– осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с нормами закладки, особенностями заказа, сезонностью; 
– использовать региональные продукты для приготовления горячих блюд, кулинарных изделий и закусок из яиц, творога, сыра, муки 

разнообразного ассортимента 
– выбирать, применять комбинировать различные способы приготовления горячих блюд из яиц с учетом типа питания, вида основного 

сырья, его кулинарных свойств: (варить в скорлупе и без, готовить на пару, жарить основным способом и с добавлением других ингредиентов, 
жарить  на плоской поверхности, во фритюре, фаршировать, запекать) 

– определять степень готовности  блюд из яиц; доводить до вкуса; 
– выбирать, применять комбинировать различные способы приготовления горячих блюд из творога с учетом типа питания, вида 

основного сырья, его кулинарных свойств:  
- протирать и отпрессовывать творог вручную и механизированным способом; 
- формовать изделия из творога; 
- жарить, варить на пару, запекать  изделия из творога; 
- жарить  на плоской поверхности; 
- жарить, запекать на гриле; 

– определять степень готовности  блюд из творога; доводить до вкуса; 
– выбирать, применять комбинировать различные способы приготовления горячих блюд, кулинарных  изделий из муки с учетом типа 

питания, вида основного сырья, его кулинарных свойств:  
- замешивать тесто дрожжевое (для оладий, блинов, пончиков, пиццы) и бездрожжевое (для лапши домашней, пельменей, вареников, чебуреков, 
блинчиков); 
- формовать изделия из теста (пельмени, вареники, пиццу, пончики, чебуреки и т.д.); 
- охлаждать и замораживать тесто и изделия из теста с фаршами; 
- подготавливать продукты для пиццы; 
- раскатывать тесто, нарезать лапшу домашнюю вручную и механизированным способом; 
- жарить на сковороде, на плоской поверхности блинчики, блины, оладьи; 
- выпекать, варить в воде и на пару изделия из теста; 
- жарить в большом количестве жира; 
- жарить после предварительного отваривания изделий из теста; 
- разогревать в СВЧ  готовые мучные изделия; 

– определять степень готовности  блюд, кулинарных изделий  из муки; доводить до вкуса; 
– проверять качество готовых блюд, кулинарных изделий, закусок перед отпуском, упаковкой на вынос; 
– порционировать, сервировать и оформлять блюда, кулинарные изделия, закуски для подачи с учетом рационального использования 

ресурсов, соблюдением требований по безопасности готовой продукции; 
– соблюдать выход при порционировании; 
– выдерживать температуру подачи горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из яиц, творога, сыра, муки; 
– охлаждать и замораживать готовые горячие блюда и полуфабрикаты из теста с учетом требований к безопасности пищевых 

продуктов; 
– хранить свежеприготовленные, охлажденные и замороженные блюда, кулинарные изделия, полуфабрикаты для них с учетом 

требований по безопасности готовой продукции;  
– разогревать охлажденные и замороженные блюда, кулинарные изделия с учетом требований к безопасности готовой продукции; 
– выбирать контейнеры, эстетично упаковывать на вынос, для транспортирования; 
– рассчитывать стоимость, 
– вести учет реализованных горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из яиц, творога, сыра, муки разнообразного ассортимента; 
– владеть профессиональной терминологией; 
– консультировать потребителей, оказывать им помощь в выборе горячих блюд и гарниров из овощей, грибов, круп, бобовых, 



макаронных изделий 

Знания:  
– правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов с учетом их сочетаемости, взаимозаменяемости; 
– критерии оценки качества основных продуктов и дополнительных ингредиентов для горячих блюд, кулинарных изделий из яиц, 

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

продукта; 
– виды, назначение и правила безопасной эксплуатации оборудования, инвентаря инструментов; 
– ассортимент, рецептуры, требования к качеству, температура подачи блюд из яиц, творога, сыра, муки; 
– органолептические способы определения готовности; 
– нормы, правила взаимозаменяемости; 
– техника порционирования, варианты оформления блюд, кулинарных изделий, закусок из яиц, творога, сыра, муки разнообразного 

ассортимента  для подачи; 
– виды, назначение посуды для подачи, термосов, контейнеров для отпуска на вынос блюд, кулинарных изделий, закусок из яиц, 

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

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

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

ассортимента; 
– правила и порядок расчета потребителей при отпуске на вынос; 
– правила поведения, степень ответственности за правильность расчетов с потребителями; 
– базовый словарный запас на иностранном языке; 
– техника общения, ориентированная на потребителя 

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

Практический опыт в:  
– приготовлении, творческом оформлении и подготовке к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного 

водного сырья разнообразного ассортимента; 
– ведении расчетов с потребителями при отпуске продукции на вынос; взаимодействии с потребителями при отпуске продукции с 

прилавка/раздачи 
Умения:  

– подбирать в соответствии с технологическими требованиями, оценивать  качество и безопасность рыбы, нерыбного водного сырья и 
дополнительных ингредиентов к ним; 

– организовывать их хранение в процессе приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закуок из рыбы, нерыбного водного 
сырья; 

– выбирать, подготавливать пряности, приправы, специи;  
– взвешивать, измерять продукты, входящие в состав горячих блюд, кулинарных изделий, закусок в соответствии с рецептурой; 
– осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с нормами закладки, особенностями заказа; 
– использовать региональные продукты для приготовления горячих блюд кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного 

сырья разнообразного ассортимента 
– выбирать, применять комбинировать различные способы приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, 

нерыбного водного сырья с учетом типа питания, их вида и кулинарных свойств:  
- варить рыбу порционными кусками в воде или в молоке; 
- готовить на пару; 
- припускать рыбу порционными кусками, изделия из рыбной котлетной массы в воде, бульоне; 
- жарить порционные куски рыбу, рыбу целиком, изделия из рыбной котлетной массы основным способом, во фритюре; 
- жарить порционные куски рыбу, рыбу целиком, изделия из рыбной котлетной массы на решетке гриля и плоской поверхности; 
- фаршировать, тушить, запекать с гарниром и без; 
- варить креветок, раков, гребешков, филе кальмаров, морскую капусту в воде и других жидкостях; 
- бланшировать и - отваривать мясо крабов; 
- припускать мидий в небольшом количестве жидкости и собственном соку; 



- жарить кальмаров, креветок, мидий на решетке гриля, основным способом, в большом количестве жира; 
– определять степень готовности горячих блюд, кулинарных изделий из рыбы, нерыбного водного сырья; доводить до вкуса; 
– выбирать оборудование, производственный инвентарь, посуду, инструменты в соответствии со способом приготовления; 
– проверять качество готовых горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья  перед отпуском, 

упаковкой на вынос; 
– порционировать, сервировать и оформлять горячие блюда, кулинарные изделия, закуски из рыбы, нерыбного водного сырья для 

подачи с учетом рационального использования ресурсов, соблюдением требований по безопасности готовой продукции; 
– соблюдать выход при порционировании; 
– выдерживать температуру подачи горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья; 
– охлаждать и замораживать готовые горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья с учетом 

требований к безопасности пищевых продуктов; 
– хранить свежеприготовленные, охлажденные и замороженные блюда, кулинарные изделия, закуски из рыбы, нерыбного водного 

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

продукции; 
– выбирать контейнеры, эстетично упаковывать на вынос, для транспортирования 
– рассчитывать стоимость, 
– вести расчет с потребителями при отпуске на вынос, учет реализованных горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, 

нерыбного водного сырья разнообразного ассортимента; 
– владеть профессиональной терминологией; 
– консультировать потребителей, оказывать им помощь в выборе горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного 

водного сырья 
Знания:  

– правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов с учетом их сочетаемости, взаимозаменяемости; 
– критерии оценки качества основных продуктов и дополнительных 
– ингредиентов для горячих блюд кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного ассортимента; 
– виды, характеристика региональных видов сырья, продуктов; 
– нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов; 
– методы приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья, правила их выбора с учетом 

типа питания, кулинарных свойств рыбы и нерыбного водного сырья; 
– виды, назначение и правила безопасной эксплуатации оборудования, инвентаря инструментов; 
– ассортимент, рецептуры, требования к качеству, 
– температура подачи горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья; 
– органолептические способы определения готовности; 
– ассортимент пряностей, приправ, используемых при приготовлении горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного 

водного сырья, их сочетаемость с основными продуктами; 
– нормы взаимозаменяемости основного сырья и дополнительных ингредиентов с учетом сезонности, региональных особенностей 
– техника порционирования, варианты оформления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья 

разнообразного ассортимента  для подачи; 
– виды, назначение посуды для подачи, термосов, контейнеров для отпуска на вынос горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из 

рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного ассортимента, в том числе региональных; 
– методы сервировки и подачи, температура подачи горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья 

разнообразного ассортимента; 
– правила разогревания, 
– правила охлаждения, замораживания и хранения готовых горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного 

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

разнообразного ассортимента; 
– правила маркирования упакованных блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья , правила заполнения 

этикеток 
– правила и порядок расчета потребителей при отпуске на вынос; 
– правила поведения, степень ответственности за правильность расчетов с потребителями; 
– правила, техника общения с потребителями; 
– базовый словарный запас на иностранном языке 



ПК 2.8.  
Осуществлять 

приготовление, 
творческое оформление и 
подготовку к реализации 
горячих блюд, 
кулинарных изделий, 
закусок из мяса, 
домашней птицы, дичи и 
кролика разнообразного 
ассортимента 

Практический опыт в:  
– приготовлении, творческом оформлении и подготовке к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, мясных 

продуктов, домашней птицы, дичи, кролика; 
– ведении расчетов с потребителями при отпуске продукции на вынос; взаимодействии с потребителями при отпуске продукции с 

прилавка/раздачи 
Умения:  

– подбирать в соответствии с технологическими требованиями, оценивать  качество и безопасность мяса, мясных продуктов, домашней 
птицы, дичи, кролика и дополнительных ингредиентов к ним; 

– организовывать их хранение в процессе приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закуок из мяса, домашней птицы, дичи. 
кролика; 

– выбирать, подготавливать пряности, приправы, специи;  
– взвешивать, измерять продукты, входящие в состав горячих блюд, кулинарных изделий, закусок в соответствии с рецептурой; 
– осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с нормами закладки, особенностями заказа; 
– использовать региональные продукты для приготовления горячих блюд кулинарных изделий, закусок из мяса, домашней птицы, дичи, 

кролика разнообразного ассортимента 
– выбирать, применять комбинировать различные способы приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, мясных 

продуктов, домашней птицы, дичи, кролика с учетом типа питания, их вида и кулинарных свойств:  
- варить мясо, мясные продукты, подготовленные тушки домашней птицы, дичи, кролика основным способом;  
- варить изделия из мясной котлетной массы, котлетной массы из домашней птицы, дичи на пару; 
- припускать мясо, мясные продукты, птицу, кролика порционными кусками, изделия из котлетной массы в небольшом количестве жидкости и 
на пару; 
- жарить мясо крупным куском, подготовленные тушки птицы, дичи, кролика целиком; 
- жарить порционные куски мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи, кролика, изделия из котлетной массы основным способом, во 
фритюре; 
- жарить порционные куски мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи, кролика, изделия из котлетной, натуральной рублей  массы на 
решетке гриля и плоской поверхности; 
- жарить мясо, мясные продукты, домашнюю птицу, кролика мелкими кусками; 
- жарить пластованные тушки птицы под прессом; 
- жарить на шпажках, на вертеле на огнем, на гриле; 
- тушить мясо крупным, порционным и мелкими кусками гарниром и без; 
- запекать мясо, мясные продукты, домашнюю птицу, дичь, кролика в сыром виде и после предварительной варки, тушения, обжаривания с 
гарниром, соусом и без; 
- бланшировать, отваривать  мясные продукты; 

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

– выбирать оборудование, производственный инвентарь, посуду, инструменты в соответствии со способом приготовления 
– проверять качество готовых горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи, кролика 

перед отпуском, упаковкой на вынос; 
– порционировать, сервировать и оформлять горячие блюда, кулинарные изделия, закуски из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, 

дичи, кролика для подачи с учетом рационального использования ресурсов, соблюдением требований по безопасности готовой продукции; 
– соблюдать выход при порционировании; 
– выдерживать температуру подачи горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи, 

кролика; 
– охлаждать и замораживать готовые горячие блюда, кулинарные изделия, закуски из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи, 

кролика с учетом требований к безопасности пищевых продуктов; 
– хранить свежеприготовленные, охлажденные и замороженные блюда, кулинарные изделия, закуски из мяса, мясных продуктов, 

домашней птицы, дичи, кролика;  
– разогревать блюда, кулинарные изделия, закуски из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи, кролика с учетом требований к 

безопасности готовой продукции; 
– выбирать контейнеры, эстетично упаковывать на вынос, для транспортирования 
– рассчитывать стоимость, 
– вести расчет с потребителем при отпуске на вынос,  учет реализованных горячих блюд, кулинарных изделий, закусок мяса, мясных 

продуктов, домашней птицы, дичи, кролика разнообразного ассортимента; 
– владеть профессиональной терминологией; 
– консультировать потребителей, оказывать им помощь в выборе горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, мясных 



продуктов, домашней птицы, дичи, кролика 

Знания:  
– правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов с учетом их сочетаемости, взаимозаменяемости; 
– критерии оценки качества основных продуктов и дополнительных ингредиентов для горячих блюд кулинарных изделий, закусок из 

мяса, домашней птицы, дичи, кролика разнообразного ассортимента; 
– виды, характеристика региональных видов сырья, продуктов; 
– нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов; 
– методы приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи, кролика, 

правила их выбора с учетом типа питания, кулинарных свойств продуктов; 
– виды, назначение и правила безопасной эксплуатации оборудования, инвентаря инструментов; 
– ассортимент, рецептуры, требования к качеству, температура подачи горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, мясных 

продуктов, домашней птицы, дичи, кролика; 
– органолептические способы определения готовности; 
– ассортимент пряностей, приправ, используемых при приготовлении горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, мясных 

продуктов, домашней птицы, дичи, кролика, их сочетаемость с основными продуктами; 
– нормы взаимозаменяемости основного сырья и дополнительных ингредиентов с учетом сезонности, региональных особенностей 
– техника порционирования, варианты оформления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, мясных продуктов, домашней 

птицы, дичи, кролика разнообразного ассортимента  для подачи; 
– виды, назначение посуды для подачи, термосов, контейнеров для отпуска на вынос горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из 

мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи, кролика разнообразного ассортимента, в том числе региональных; 
– методы сервировки и подачи, температура подачи горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, мясных продуктов, домашней 

птицы, дичи, кролика разнообразного ассортимента; 
– правила охлаждения, замораживания и хранения готовых блюд,  разогревания охлажденных, замороженных блюд, кулинарных 

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

птицы, дичи, кролика разнообразного ассортимента; 
– правила и порядок расчета потребителей при отпуске на вынос; 
– правила поведения, степень ответственности за правильность расчетов с потребителями; 
– правила, техника общения с потребителями; 
– базовый словарный запас на иностранном языке 

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

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

Практический опыт:  
– подготовка, уборка рабочего места повара при выполнении работ по приготовлению холодных блюд, кулинарных изделий, закусок 
– подбор, подготовка к работе, проверка технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов 
– подготовка рабочего места для порционирования (комплектования), упаковки  на вынос готовых холодныхблюд, кулинарных 

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

Умения:  
– выбирать, рационально размещать на рабочем месте оборудование, инвентарь, посуду, сырье, материалы в соответствии с 

инструкциями и регламентами, стандартами чистоты; 
– проводить текущую уборку рабочего места повара в соответствии с инструкциями и регламентами, стандартами чистоты;    
– применять регламенты, стандарты и нормативно-техническую документацию, соблюдать санитарные требования; 
– выбирать и применять моющие и дезинфицирующие средства; 
– владеть техникой ухода за весоизмерительным оборудованием; 
– мыть вручную и в посудомоечной машине, чистить и раскладывать на хранение кухонную посуду и производственный инвентарь в 

соответствии со стандартами чистоты; 
– соблюдать правила мытья кухонных ножей, острых, травмоопасных частей технологического оборудования; 
– соблюдать условия хранения кухонной посуды, инвентаря, инструментов 
– выбирать оборудование, производственный инвентарь, инструменты, посуду в соответствии с видом работ в зоне по приготовлению 

горячих блюд, кулинарных изделий, закусок; 
– подготавливать к работе, проверять технологическое оборудование, производственный инвентарь, инструменты, весоизмерительные 

приборы в соответствии с инструкциями и регламентами, стандартами чистоты; 
– соблюдать правила техники безопасности, пожарной безопасности, охраны труда 
– выбирать, подготавливать материалы, посуду, контейнеры, оборудование  для упаковки, хранения, подготовки к транспортированию 



готовых холодных блюд, кулинарных изделий, закусок; 
– оценивать наличие, проверять органолептическим способом качество, безопасность обработанного сырья, полуфабрикатов, пищевых 

продуктов, пряностей, приправ и других расходных материалов;                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                       
– осуществлять их выбор в соответствии с технологическими требованиями; 
– обеспечивать их хранение в соответствии с инструкциями и регламентами, стандартами чистоты; 
– своевременно оформлять заявку на склад 

Знания:  
– требования охраны труда, пожарной безопасности и производственной санитарии в организации питания; 
– виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов, посуды и правила ухода за ними; 
– организация работ по приготовлению холодных блюд, кулинарных изделий, закусок; 
– последовательность выполнения технологических операций, современные методы приготовления холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок;  
– регламенты, стандарты, в том числе система анализа, оценки и управления  опасными факторами (система ХАССП) и нормативно-

техническая документация, используемая при приготовлении холодных блюд, кулинарных изделий, закусок; 
– возможные последствия нарушения санитарии и гигиены; 
– требования к личной гигиене персонала при подготовке производственного инвентаря и кухонной посуды; 
– правила безопасного хранения чистящих, моющих и дезинфицирующих средств, предназначенных для последующего использования; 
– правила утилизации отходов 
– виды, назначение упаковочных материалов, способы хранения пищевых продуктов; 
– виды, назначение оборудования, инвентаря посуды, используемых  для порционирования (комплектования) готовых холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок; 
– способы и правила порционирования (комплектования), упаковки на вынос готовых холодных блюд, кулинарных изделий, закусок; 
– условия, сроки, способы хранения холодных блюд, кулинарных изделий, закусок 
– ассортимент, требования к качеству, условия и сроки хранения сырья, продуктов, используемых при приготовлении холодных блюд, 

кулинарных изделий и закусок; 
– правила оформления заявок на склад 

ПК 3.2. Осуществлять 
приготовление, 
непродолжительное 
хранение холодных 
соусов, заправок 
разнообразного 
ассортимента 

Практический опыт в:  
– приготовлении, хранении холодных соусов и заправок, их порционировании на раздаче 

Умения:  
– подбирать в соответствии с технологическими требованиями, оценка качества и безопасности основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов; 
– организовывать их хранение в процессе приготовления холодных соусов и заправок; 
– выбирать, подготавливать пряности, приправы, специи;  
– взвешивать, измерять продукты, входящие в состав холодных соусов и заправок в соответствии с рецептурой; 
– осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с нормами закладки, особенностями заказа, сезонностью; 
– использовать региональные продукты для приготовления холодных соусов и заправок 
– Выбирать, примнять, комбинировать методы приготовления холодных соусов и заправок: 

- смешивать сливочное масло с наполнителями для получения масляных смесей; 
- смешивать и настаивать растительные масла с пряностями; 
- тереть хрен на терке и заливать кипятком; 
- растирать горчичный порошок с пряным отваром; 
- взбивать растительное масло с сырыми желтками яиц для соуса майонез; 
- пассеровать овощи, томатные 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 оборудование, безопасно пользоваться им при приготовлении холодных 
соусов и заправок; 

– охлаждать, замораживать, хранить отдельные компоненты соусов; 
– рационально использовать продукты, соусные полуфабрикаты; 
– изменять закладку продуктов в соответствии с изменением выхода соуса; 
– определять степень готовности соусов; 
– проверять качество готовых холодных соусов и заправок перед отпуском  их на раздачу; 
– порционировать, соусы с применением мерного инвентаря, дозаторов, с соблюдением требований по безопасности готовой 



продукции; 
– соблюдать выход соусов при порционировании; 
– выдерживать температуру подачи; 
– хранить свежеприготовленные соусы с учетом требований к безопасности готовой продукции; 
– выбирать контейнеры, эстетично упаковывать соусы для транспортирования; 
– творчески оформлять тарелку с холодными блюдами соусами 

Знания:  
– правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов с учетом их сочетаемости, взаимозаменяемости; 
– критерии оценки качества основных продуктов и дополнительных ингредиентов для холодных соусов и заправок; 
– виды, характеристика региональных видов сырья, продуктов; 
– нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов; 
– ассортимент отдельных компонентов для холодных соусов и заправок; 
– методы приготовления отдельных компонентов для холодных соусов и заправок; 
– органолептические способы определения степени готовности и качества отдельных компонентов холодных соусов и заправок; 
– ассортимент готовых холодных соусов промышленного производства, их назначение и использование; 
– классификация, рецептуры, пищевая ценность, требования к качеству, методы приготовления  холодных соусов и заправок 

разнообразного ассортимента, их кулинарное назначение; 
– температурный режим и правила приготовления холодных соусов и заправок; 
– виды технологического оборудования и производственного инвентаря, используемые при приготовлении холодных соусов и заправок, 

правила их безопасной эксплуатации; 
– требования к безопасности хранения отдельных компонентов соусов, соусных полуфабрикатов 
– техника порционирования, варианты подачи соусов; 
– методы сервировки и подачи соусов на стол; способы оформления тарелки соусами; 
– температура подачи соусов; 
– правила  
– хранения готовых соусов; 
– требования к безопасности хранения готовых соусов 

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

Практический опыт:  
– приготовлении, творческом оформлении и подготовке к реализации салатов разнообразного ассортимента 
– ведении расчетов с потребителями при отпуске продукции на вынос, взаимодействии с потребителями при отпуске продукции с 

прилавка/раздачи 
Умения:  

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

– организовывать их хранение в процессе приготовления салатов; 
– выбирать, подготавливать пряности, приправы, специи;  
– взвешивать, измерять продукты, входящие в состав салатов в соответствии с рецептурой; 
– осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с нормами закладки, особенностями заказа, сезонностью; 
– использовать региональные продукты для приготовления салатов разнообразного ассортимента 
– выбирать, применять комбинировать различные способы приготовления салатов с учетом типа питания, вида и кулинарных свойств 

используемых продуктов:  
- нарезать свежие и вареные овощи, свежие фрукты вручную и механическим способом; 
- замачивать сушеную морскую капусту для набухания; 
- нарезать, измельчать мясные и рыбные продукты; 
- выбирать, подготавливать салатные заправки на основе растительного масла, уксуса, майонеза, сметаны и других кисломолочных продуктов; 
- прослаивать компоненты салата; 
- смешивать различные ингредиенты салатов; 
- заправлять салаты заправками;  
- доводить салаты до вкуса; 

– выбирать оборудование, производственный инвентарь, посуду, инструменты в соответствии со способом приготовления; 
– соблюдать санитарно-гигиенические требования при приготовлении салатов; 
– проверять качество готовых салатов  перед отпуском, упаковкой на вынос; 
– порционировать, сервировать и оформлять салаты для подачи с учетом рационального использования ресурсов, соблюдением 

требований по безопасности готовой продукции; 
– соблюдать выход при порционировании; 



– выдерживать температуру подачи салатов; 
– хранить салаты с учетом требований к безопасности готовой продукции; 
– рассчитывать стоимость, 
– владеть профессиональной терминологией; 
– консультировать потребителей, оказывать им помощь в выборе салатов 

Знания:  
– правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов с учетом их сочетаемости, взаимозаменяемости; 
– критерии оценки качества основных продуктов и дополнительных ингредиентов для приготовления салатов разнообразного 

ассортимента; 
– виды, характеристика региональных видов сырья, продуктов; 
– нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов 
– методы приготовления салатов, правила их выбора с учетом типа питания, кулинарных свойств продуктов; 
– виды, назначение и правила безопасной эксплуатации оборудования, инвентаря инструментов; 
– ассортимент, рецептуры, требования к качеству, температура подачи салатов; 
– органолептические способы определения готовности; 
– ассортимент пряностей, приправ, используемых при приготовлении салатных заправок, их сочетаемость с основными продуктами, 

входящими в салат; 
– нормы взаимозаменяемости основного сырья и дополнительных ингредиентов с учетом сезонности, региональных особенностей 
– техника порционирования, варианты оформления салатов разнообразного ассортимента  для подачи; 
– виды, назначение посуды для подачи, контейнеров для отпуска на вынос салатов разнообразного ассортимента, в том числе 

региональных; 
– методы сервировки и подачи, температура подачи салатов разнообразного ассортимента; 
– правила хранения салатов разнообразного ассортимента; 
– требования к безопасности хранения салатов разнообразного ассортимента; 
– правила и порядок расчета с потребителем при отпуске на вынос; 
– правила поведения, степень ответственности за правильность расчетов с потребителями; 
– правила, техника общения с потребителями; 
– базовый словарный запас на иностранном языке 

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

Практический опыт в:  
– приготовлении, творческом оформлении и подготовке к реализации бутербродов, холодных закусок разнообразного ассортимента; 
– ведении расчетов с потребителями при отпуске продукции на вынос, взаимодействии с потребителями при отпуске продукции с 

прилавка/раздачи 
Умения:  

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

– организовывать их хранение в процессе приготовления бутербродов, холодных закусок; 
– выбирать, подготавливать пряности, приправы, специи;  
– взвешивать, измерять продукты, входящие в состав бутербродов, холодных закусок в соответствии с рецептурой; 
– осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с нормами закладки, особенностями заказа, сезонностью; 
– использовать региональные продукты для приготовления бутербродов, холодных закусок разнообразного ассортимента 
– выбирать, применять комбинировать различные способы приготовления бутербродов, холодных закусок с учетом типа питания, вида 

и кулинарных свойств используемых продуктов:  
- нарезать свежие и вареные овощи, грибы, свежие фрукты вручную и механическим способом; 
- вымачивать, обрабатывать на филе, нарезать и хранить соленую сельдь; 
- готовить квашеную капусту; 
- мариновать овощи, репчатый лук, грибы; 
- нарезать, измельчать мясные и рыбные продукты, сыр; 
- охлаждать готовые блюда из различных продуктов; 
- фаршировать куриные и перепелиные яйца; 
- фаршировать шляпки грибов; 
- подготавливать, нарезать пшеничный и ржаной хлеб, обжаривать на масле или без; 
- подготавливать масляные смеси, доводить их до нужной консистенции; 
- вырезать украшения з овощей, грибов; 
- измельчать, смешивать различные ингредиенты для фарширования; 
- доводить до вкуса;  



– выбирать оборудование, производственный инвентарь, посуду, инструменты в соответствии со способом приготовления; 
– соблюдать санитарно-гигиенические требования при приготовлении бутербродов, холодных закусок; 
– проверять качество готовых бутербродов, холодных закусок  перед отпуском, упаковкой на вынос; 
– порционировать, сервировать и оформлять бутерброды, холодные закуски для подачи с учетом рационального использования 

ресурсов, соблюдением требований по безопасности готовой продукции; 
– соблюдать выход при порционировании; 
– выдерживать температуру подачи бутербродов, холодных закусок; 
– хранить бутерброды, холодные закуски 
– с учетом требований к безопасности готовой продукции; 
– выбирать контейнеры, эстетично упаковывать на вынос, для транспортирования 
– рассчитывать стоимость; 
– владеть профессиональной терминологией; 
– консультировать потребителей, оказывать им помощь в выборе бутербродов, холодных закусок 

Знания:  
– правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов с учетом их сочетаемости, взаимозаменяемости; 
– критерии оценки качества основных продуктов и дополнительных ингредиентов для приготовления бутербродов, холодных закусок 

разнообразного ассортимента; 
– виды, характеристика региональных видов сырья, продуктов; 
– нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов; 
– методы приготовления бутербродов, холодных закусок, правила их выбора с учетом типа питания, кулинарных свойств продуктов; 
– виды, назначение и правила безопасной эксплуатации оборудования, инвентаря инструментов; 
– ассортимент, рецептуры, требования к качеству, температура подачи холодных закусок; 
– органолептические способы определения готовности; 
– ассортимент ароматических веществ, используемых при приготовлении масляных смесей, их сочетаемость с основными продуктами, 

входящими в состав бутербродов, холодных закусок; 
– нормы взаимозаменяемости основного сырья и дополнительных ингредиентов с учетом сезонности, региональных особенностей 
– техника порционирования, варианты оформления бутербродов, холодных закусок разнообразного ассортимента  для подачи; 
– виды, назначение посуды для подачи, контейнеров для отпуска на вынос бутербродов, холодных закусок разнообразного 

ассортимента, в том числе региональных; 
– методы сервировки и подачи, температура подачи бутербродов, холодных закусок разнообразного ассортимента; 
– правила хранения, требования к безопасности  
– хранения бутербродов, холодных закусок разнообразного ассортимента; 
– правила маркирования упакованных бутербродов, холодных закусок, правила заполнения этикеток 
– правила и порядок расчета с потребителями при отпуске продукции на вынос;  
– правила поведения, степень ответственности за правильность расчетов с потребителями; 
– правила, техника общения с потребителями; 
– базовый словарный запас на иностранном языке 

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

Практический опыт в:  
– приготовлении, творческом оформлении и подготовке к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, 

нерыбного водного сырья разнообразного ассортимента; 
– ведении расчетов с потребителями при отпуске продукции на вынос, взаимодействии с потребителями при отпуске продукции с 

прилавка/раздачи 
Умения:  

– подбирать в соответствии с технологическими требованиями, оценивать  качество и безопасность рыбы, нерыбного водного сырья и 
дополнительных ингредиентов к ним; 

– организовывать их хранение в процессе приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного 
сырья; 

– выбирать, подготавливать пряности, приправы, специи;  
– взвешивать, измерять продукты, входящие в состав холодных блюд, кулинарных изделий, закусок в соответствии с рецептурой; 
– осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с нормами закладки, особенностями заказа; 
– использовать региональные продукты для приготовления холодных блюд кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного 

сырья разнообразного ассортимента 
– выбирать, применять комбинировать различные способы приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, 

нерыбного водного сырья с учетом типа питания, их вида и кулинарных свойств:  
- охлаждать, хранить готовые рыбные продукты с учетом требований к безопасности; 



- нарезать тонкими ломтиками рыбные продукты, малосоленую рыбу вручную и на слайсере; 
- замачивать желатин, готовить рыбное желе; 
- украшать и заливать рыбные продукты порциями; 
- вынимать рыбное желе из форм; 
- доводить до вкуса; 
- подбирать соусы, заправки, гарниры  для холодных блюд с учетом их сочетаемости; 

– выбирать оборудование, производственный инвентарь, посуду, инструменты в соответствии со способом приготовления; 
– соблюдать санитарно-гигиенические требования при приготовлении холодных блюд, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья 
– проверять качество готовых холодных блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья  перед отпуском, 

упаковкой на вынос; 
– порционировать, сервировать и оформлять холодные блюда, кулинарные изделия, закуски из рыбы, нерыбного водного сырья для 

подачи с учетом рационального использования ресурсов, соблюдением требований по безопасности готовой продукции; 
– соблюдать выход при порционировании; 
– выдерживать температуру подачи холодных блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья; 
– хранить готовые холодные блюда, кулинарные изделия, закуски из рыбы, нерыбного водного сырья с учетом требований к 

безопасности пищевых продуктов; 
– выбирать контейнеры, эстетично упаковывать на вынос, для транспортирования 
– рассчитывать стоимость, 
– владеть профессиональной терминологией; 
– консультировать потребителей, оказывать им помощь в выборе холодных блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного 

водного сырья 
Знания:  

– правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов с учетом их сочетаемости, взаимозаменяемости; 
– критерии оценки качества основных продуктов и дополнительных ингредиентов для холодных блюд кулинарных изделий, закусок из 

рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного ассортимента; 
– виды, характеристика региональных видов сырья, продуктов; 
– нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов; 
– методы приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья, правила их выбора с учетом 

типа питания, кулинарных свойств рыбы и нерыбного водного сырья; 
– виды, назначение и правила безопасной эксплуатации оборудования, инвентаря инструментов; 
– ассортимент, рецептуры, требования к качеству, температура подачи холодных блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, 

нерыбного водного сырья; 
– органолептические способы определения готовности; 
– ассортимент пряностей, приправ, используемых при приготовлении холодных блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, 

нерыбного водного сырья, их сочетаемость с основными продуктами; 
– нормы взаимозаменяемости основного сырья и дополнительных ингредиентов с учетом сезонности, региональных особенностей 
– техника порционирования, варианты оформления холодных блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья 

разнообразного ассортимента  для подачи; 
– виды, назначение посуды для подачи, термосов, контейнеров для отпуска на вынос холодных блюд, кулинарных изделий, закусок из 

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

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

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

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

Практический опыт в:  
– приготовлении, творческом оформлении и подготовке к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, мясных 

продуктов, домашней птицы, дичи разнообразного ассортимента 
– ведении расчетов с потребителями при отпуске продукции на вынос, взаимодействии с потребителями при отпуске продукции с 

прилавка/раздачи 
Умения:  

– подбирать в соответствии с технологическими требованиями, оценивать  качество и безопасность мяса, мясных продуктов, домашней 



разнообразного 
ассортимента 

птицы, дичи и дополнительных ингредиентов к ним; 
– организовывать их хранение в процессе приготовления; 
– выбирать, подготавливать пряности, приправы, специи;  
– взвешивать, измерять продукты, входящие в состав холодных блюд, кулинарных изделий, закусок в соответствии с рецептурой; 
– осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с нормами закладки, особенностями заказа; 
– использовать региональные продукты для приготовления холодных блюд кулинарных изделий, закусок из мяса, мясных продктов, 

домашней птицы, дичи 
– выбирать, применять комбинировать различные способы приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, 

мясных продуктов, домашней птицы, дичи с учетом типа питания, их вида и кулинарных свойств:  
- охлаждать, хранить готовые мясные продукты с учетом требований к безопасности; 
- порционировть отварную, жареную, запеченую домашнюю птицу, дичь; 
- снимать кожу с отварного языка; 
- нарезать тонкими ломтиками мясные продукты вручную и на слайсере; 
- замачивать желатин, готовить мясное, куриное желе; 
- украшать и заливать мясные продукты порциями; 
- вынимать готовое желе из форм; 
- доводить до вкуса; 
- подбирать соусы, заправки, гарниры  для холодных блюд с учетом их сочетаемости; 

– выбирать оборудование, производственный инвентарь, посуду, инструменты в соответствии со способом приготовления; 
– соблюдать санитарно-гигиенические требования при приготовлении холодных блюд, закусок из мяса, мясных продуктов, домашней 

птицы, дичи 
– проверять качество готовых холодных блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи  перед 

отпуском, упаковкой на вынос; 
– порционировать, сервировать и оформлять холодные блюда, кулинарные изделия, закуски из мяса, мясных продуктов, домашней 

птицы, дичи для подачи с учетом рационального использования ресурсов, соблюдением требований по безопасности готовой продукции; 
– соблюдать выход при порционировании; 
– выдерживать температуру подачи холодных блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи; 
– охлаждать и замораживать готовые холодные блюда, кулинарные изделия, закуски из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи 

с учетом требований к безопасности пищевых продуктов; 
– хранить холодные блюда, кулинарные изделия, закуски из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи с учетом требований к 

безопасности готовой продукции; 
– выбирать контейнеры, эстетично упаковывать на вынос, для транспортирования 
– рассчитывать стоимость, вести расчет с потребителем при отпуске продукции на вынос 
– владеть профессиональной терминологией; 
– консультировать потребителей, оказывать им помощь в выборе холодных блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, мясных 

продуктов, домашней птицы, дичи 
Знания:  

– правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов с учетом их сочетаемости, взаимозаменяемости; 
– критерии оценки качества основных продуктов  и дополнительных ингредиентов; 
– виды, характеристика региональных видов сырья, продуктов; 
– нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов 
– методы приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи, правила их 

выбора с учетом типа питания, кулинарных свойств продуктов; 
– виды, назначение и правила безопасной эксплуатации оборудования, инвентаря инструментов; 
– ассортимент, рецептуры, требования к качеству, температура подачи холодных блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, мясных 

продуктов, домашней птицы, дичи; 
– органолептические способы определения готовности; 
– ассортимент пряностей, приправ, используемых при приготовлении холодных блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, мясных 

продуктов, домашней птицы, дичи, их сочетаемость с основными продуктами; 
– нормы взаимозаменяемости основного сырья и дополнительных ингредиентов с учетом сезонности, региональных особенностей 
– техника порционирования, варианты оформления холодных блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, мясных продуктов, 

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

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



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

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

птицы, дичи разнообразного ассортимента; 
– правила и порядок расчета с потребителем при отпуске продукции на вынос; 
– правила поведения, степень ответственности за правильность расчетов с потребителями; 
– правила, техника общения с потребителями; 
– базовый словарный запас на иностранном языке 

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

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

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

инструментов, весоизмерительных приборов; 
– подготовке к использованию обработанного сырья, полуфабрикатов, пищевых продуктов, других расходных материалов   

Умения:  
– выбирать, рационально размещать на рабочем месте оборудование, инвентарь, посуду, сырье, материалы в соответствии с 

инструкциями и регламентами, стандартами чистоты; 
– проводить текущую уборку рабочего места повара в соответствии с инструкциями и регламентами, стандартами чистоты;    
– применять регламенты, стандарты и нормативно-техническую документацию, соблюдать санитарные требования; 
– выбирать и применять моющие и дезинфицирующие средства; 
– владеть техникой ухода за весоизмерительным оборудованием; 
– мыть вручную и в посудомоечной машине, чистить и раскладывать на хранение кухонную посуду и производственный инвентарь в 

соответствии со стандартами чистоты; 
– соблюдать правила мытья кухонных ножей, острых, травмоопасных частей технологического оборудования; 
– соблюдать условия хранения кухонной посуды, инвентаря, инструментов 
– выбирать оборудование, производственный инвентарь, инструменты, посуду в соответствии с видом работ в зоне по приготовлению 

горячих блюд, кулинарных изделий, закусок; 
– подготавливать к работе, проверять технологическое оборудование, производственный инвентарь, инструменты, весоизмерительные 

приборы в соответствии с инструкциями и регламентами, стандартами чистоты; 
– соблюдать правила техники безопасности, пожарной безопасности, охраны труда 
– выбирать, подготавливать материалы, посуду, контейнеры, оборудование  для упаковки, хранения, подготовки к транспортированию 

готовых холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков 
– оценивать наличие, проверять органолептическим способом качество, безопасность обработанного сырья, полуфабрикатов, пищевых 

продуктов, пряностей, приправ и других расходных материалов;                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                       
– осуществлять их выбор в соответствии с технологическими требованиями; 
– обеспечивать их хранение в соответствии с инструкциями и регламентами, стандартами чистоты; 
– своевременно оформлять заявку на склад 

Знания:  
– требования охраны труда, пожарной безопасности и производственной санитарии в организации питания; 
– виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов, посуды и правила ухода за ними; 
– организация работ на участках (в зонах) по приготовлению холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков; 
– последовательность выполнения технологических операций, современные методы приготовления холодных и горячих сладких блюд, 

десертов, напитков;  
– регламенты, стандарты, в том числе система анализа, оценки и управления  опасными факторами (система ХАССП) и нормативно-

техническая документация, используемая при приготовлении холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков; 
– возможные последствия нарушения санитарии и гигиены; 
– требования к личной гигиене персонала при подготовке производственного инвентаря и кухонной посуды; 
– правила безопасного хранения чистящих, моющих и дезинфицирующих средств, предназначенных для последующего использования; 
– правила утилизации отходов; 
– виды, назначение упаковочных материалов, способы хранения пищевых продуктов; 
– способы и правила порционирования (комплектования), упаковки на вынос готовых холодных и горячих сладких блюд, десертов, 

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



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

ПК 4.2. Осуществлять 
приготовление, 
творческое оформление и 
подготовку к реализации 
холодных сладких блюд, 
десертов разнообразного 
ассортимента 

Практический опыт в:  
– приготовлении, творческом оформлении и подготовке к реализации холодных сладких блюд, десертов 
– ведении расчетов с потребителями при отпуске продукции на вынос, взаимодействии с потребителями при отпуске продукции с 

прилавка/раздачи 
Умения:  

– подбирать в соответствии с технологическими требованиями, оценивать качество и безопасность основных продуктов и 
дополнительных ингредиентов; 

– организовывать их хранение в процессе приготовления холодных сладких блюд, десертов с соблюдением требований по безопасности 
продукции, товарного соседства; 

– выбирать, подготавливать ароматические вещества; 
– взвешивать, измерять продукты, входящие в состав холодных сладких блюд, десертов в соответствии с рецептурой; 
– осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с нормами закладки, особенностями заказа, сезонностью; 
– использовать региональные продукты для приготовления холодных сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента 
– выбирать, применять комбинировать различные способы приготовления холодных сладких блюд, десертов с учетом типа питания, 

вида основного сырья, его кулинарных свойств: 
- готовить сладкие соусы; 
- хранить, использовать готовые виды теста; 
- нарезать, измельчать, протирать вручную и механическим способом фрукты, ягоды; 
- варить фрукты в сахарном сиропе, воде, вине; 
-  запекать фрукты; 
- взбивать яичные белки, яичные желтки, сливки; 
- подготавливать желатин, агар-агар; 
- готовить фруктовые, ягодные, молочные желе, муссы, кремы, фруктовые, ягодные самбуки;  
- смешивать и взбивать готовые сухие смеси промышленного производства; 
- использовать и выпекать различные виды готового теста; 

– определять степень готовности отдельных полуфабрикатов,  холодных сладких блюд, десертов; 
– доводить до вкуса; 
– выбирать оборудование, производственный инвентарь, посуду, инструменты в соответствии со способом приготовления 
– проверять качество готовых холодных сладких блюд, десертов перед отпуском, упаковкой на вынос; 
– порционировать, сервировать и оформлять холодные сладкие блюда, десерты для подачи с учетом рационального использования 

ресурсов, соблюдения требований по безопасности готовой продукции; 
– соблюдать выход при порционировании; 
– выдерживать температуру подачи холодных сладких блюд, десертов; 
– охлаждать и замораживать полуфабрикаты для холодных сладких блюд, десертов с учетом требований к безопасности пищевых 

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

готовой продукции;  
– выбирать контейнеры, эстетично упаковывать на вынос, для транспортирования 
– рассчитывать стоимость, вести расчет с потребителем при отпуске продукции на вынос; 
– владеть профессиональной терминологией; 
– консультировать потребителей, оказывать им помощь в выборе холодных сладких блюд, десертов 

Знания:  
– ассортимент, характеристика, правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов с учетом их сочетаемости, 

взаимозаменяемости; 
– критерии оценки качества основных продуктов и дополнительных ингредиентов для холодных сладких блюд, десертов 

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

продукта; 
– виды, назначение и правила безопасной эксплуатации оборудования, инвентаря инструментов; 
– ассортимент, рецептуры, требования к качеству, температура подачи холодных сладких блюд, десертов; 
– органолептические способы определения готовности; 



– нормы, правила взаимозаменяемости продуктов; 
– техника порционирования, варианты оформления холодных сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента  для подачи; 
– виды, назначение посуды для подачи, термосов, контейнеров для отпуска на вынос холодных сладких блюд, десертов разнообразного 

ассортимента, в том числе региональных; 
– методы сервировки и подачи, температура подачи холодных сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента; 
– требования к безопасности хранения готовых холодных сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента; 
– правила общения с потребителями; 
– базовый словарный запас на иностранном языке; 
– техника общения, ориентированная на потребителя 

ПК 4.3. Осуществлять 
приготовление, 
творческое оформление и 
подготовку к реализации 
горячих сладких блюд, 
десертов разнообразного 
ассортимента 

Практический опыт в:  
– приготовлении, творческом оформлении и подготовке к реализации горячих сладких блюд, десертов 
– ведении расчетов с потребителями при отпуске продукции на вынос, взаимодействии с потребителями при отпуске продукции с 

прилавка/раздачи 
Умения:  

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

– организовывать их хранение в процессе приготовления горячих сладких блюд, десертов с соблюдением требований по безопасности 
продукции, товарного соседства; 

– выбирать, подготавливать ароматические вещества; 
– взвешивать, измерять продукты, входящие в состав горячих сладких блюд, десертов в соответствии с рецептурой; 
– осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с нормами закладки, особенностями заказа, сезонностью; 
– использовать региональные продукты для приготовления горячих сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента 
– выбирать, применять комбинировать различные способы приготовления горячих сладких блюд, десертов с учетом типа питания, вида 

основного сырья, его кулинарных свойств: 
- готовить сладкие соусы; 
- хранить, использовать готовые виды теста; 
- нарезать, измельчать, протирать вручную и механическим способом фрукты, ягоды; 
- варить фрукты в сахарном сиропе, воде, вине; 
-  запекать фрукты в собственном соку, соусе, сливках; 
- жарить фрукты основным способом и на гриле; 
- проваривать на водяной бане, запекать, варить в формах на пару основы для горячих десертов; 
- взбивать яичные белки, яичные желтки, сливки; 
- готовить сладкие блинчики, пудинги, оладьи, омлеты, вареники с ягодами, шарлотки;  
- смешивать и взбивать готовые сухие смеси промышленного производства; 
- использовать и выпекать различные виды готового теста; 

– определять степень готовности отдельных полуфабрикатов,  горячих сладких блюд, десертов; 
– доводить до вкуса; 
– выбирать оборудование, производственный инвентарь, посуду, инструменты в соответствии со способом приготовления;  
– выбирать оборудование, производственный инвентарь, посуду, инструменты в соответствии со способом приготовления; 
– Проверять качество готовых горячих сладких блюд, десертов перед отпуском, упаковкой на вынос; 
– порционировать, сервировать и оформлять горячие сладкие блюда, десерты для подачи с учетом рационального использования 

ресурсов, соблюдения требований по безопасности готовой продукции; 
– соблюдать выход при порционировании; 
– выдерживать температуру подачи горячих сладких блюд, десертов; 
– охлаждать и замораживать полуфабрикаты для горячих сладких блюд, десертов с учетом требований к безопасности пищевых 

продуктов; 
– хранить свежеприготовленные горячие сладкие блюда, десерты, полуфабрикаты для них с учетом требований по безопасности 

готовой продукции;  
– выбирать контейнеры, эстетично упаковывать на вынос, для транспортирования 
– рассчитывать стоимость, вести расчет с потребителем при отпуске продукции на вынос; 
– владеть профессиональной терминологией; 
– консультировать потребителей, оказывать им помощь в выборе горячих сладких блюд, десертов 

Знания:  
– правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов с учетом их сочетаемости, взаимозаменяемости; 
– критерии оценки качества основных продуктов и дополнительных ингредиентов для горячих сладких блюд, десертов разнообразного 



ассортимента; 
– виды, характеристика региональных видов сырья, продуктов; 
– нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов; 
– методы приготовления горячих сладких блюд, десертов, правила их выбора с учетом типа питания, кулинарных свойств основного 

продукта; 
– виды, назначение и правила безопасной эксплуатации оборудования, инвентаря инструментов; 
– ассортимент, рецептуры, требования к качеству, температура подачи хгорячих сладких блюд, десертов; 
– органолептические способы определения готовности; 
– нормы, правила взаимозаменяемости продуктов; 
– техника порционирования, варианты оформления хгорячих сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента  для подачи; 
– виды, назначение посуды для подачи, термосов, контейнеров для отпуска на вынос хгорячих сладких блюд, десертов разнообразного 

ассортимента, в том числе региональных; 
– методы сервировки и подачи, температура подачи горячих сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента; 
– требования к безопасности хранения готовых горячих сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента; 
– базовый словарный запас на иностранном языке; 
– техника общения, ориентированная на потребителя 

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

Практический опыт в:  
– приготовлении, творческом оформлении и подготовке к реализации холодных напитков 
– ведении расчетов с потребителями при отпуске продукции на вынос, взаимодействии с потребителями при отпуске продукции с 

прилавка/раздачи 
Умения:  

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

– организовывать их хранение в процессе приготовления холодных напитков с соблюдением требований по безопасности продукции, 
товарного соседства; 

– выбирать, подготавливать ароматические вещества; 
– взвешивать, измерять продукты, входящие в состав холодных напитков в соответствии с рецептурой; 
– осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с нормами закладки, особенностями заказа, сезонностью; 
– использовать региональные продукты для приготовления холодных напитков разнообразного ассортимента 
– выбирать, применять комбинировать различные способы приготовления холодных напитков с учетом типа питания, вида основного 

сырья, его кулинарных свойств; 
- отжимать сок из фруктов, овощей, ягод; 
- смешивать различные соки с другими ингредиентам; 
- проваривать, настаивать плоды, свежие и сушеные, процеживать, смешивать настой с другими ингредиентами; 
- готовить морс, компоты, хлодные фруктовые напитки; 
- готовить квас из ржаного хлеба и готовых полуфабрикатов промышленного производства; 
- готовить лимонады; 
- готовить холодные алкогольные напитки; 
- готовить горячие напитки (чай, кофе) для подачи в холодном виде; 
- подготавливать пряности для напитков; 

– определять степень готовности  напитков; 
– доводить их до вкуса; 
– выбирать оборудование, производственный инвентарь, посуду, инструменты в соответствии со способом приготовления, безопасно 

его использовать; 
– соблюдать санитарные правила и нормы в процессе приготовления 
– проверять качество готовых холодных напитков перед отпуском, упаковкой на вынос; 
– порционировать, сервировать и оформлять холодные напитки для подачи с учетом рационального использования ресурсов, 

соблюдения требований по безопасности готовой продукции; 
– соблюдать выход при порционировании; 
– выдерживать температуру подачи холодных напитков; 
– хранить свежеприготовленные холодные напитки с учетом требований по безопасности готовой продукции;  
– выбирать контейнеры, эстетично упаковывать на вынос, для транспортирования 
– рассчитывать стоимость, вести расчет с потребителем при отпуске продукции на вынос; 
– владеть профессиональной терминологией; 
– консультировать потребителей, оказывать им помощь в выборе холодных напитков 



Знания:  
– правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов с учетом их сочетаемости, взаимозаменяемости; 
– критерии оценки качества основных продуктов и дополнительных ингредиентов для холодных напитков разнообразного 

ассортимента; 
– виды, характеристика региональных видов сырья, продуктов; 
– нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов; 
– методы приготовления холодных напитков, правила их выбора с учетом типа питания, кулинарных свойств основного продукта; 
– виды, назначение и правила безопасной эксплуатации оборудования, инвентаря инструментов; 
– ассортимент, рецептуры, требования к качеству, температура подачи холодных напитков; 
– органолептические способы определения готовности; 
– нормы, правила взаимозаменяемости продуктов 
– техника порционирования, варианты оформления холодных напитков разнообразного ассортимента  для подачи; 
– виды, назначение посуды для подачи, термосов, контейнеров для отпуска на вынос холодных напитков разнообразного ассортимента, 

в том числе региональных; 
– методы сервировки и подачи, температура подачи холодных напитков разнообразного ассортимента; 
– требования к безопасности хранения готовых холодных напитков разнообразного ассортимента; 
– правила и порядок расчета с потребителем при отпуске продукции на вынос;  
– правила, техника общения с потребителями; 
– базовый словарный запас на иностранном языке 

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

Практический опыт в:  
– приготовлении, творческом оформлении и подготовке к реализации горячих напитков; 
– ведении расчетов с потребителями при отпуске продукции на вынос, взаимодействии с потребителями при отпуске продукции с 

прилавка/раздачи 
Умения:  

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

– организовывать их хранение в процессе приготовления горячих напитков с соблюдением требований по безопасности продукции, 
товарного соседства; 

– выбирать, подготавливать ароматические вещества; 
– взвешивать, измерять продукты, входящие в состав горячих напитков в соответствии с рецептурой; 
– осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с нормами закладки, особенностями заказа, сезонностью; 
– использовать региональные продукты для приготовления горячих напитков разнообразного ассортимента 
– выбирать, применять комбинировать различные способы приготовления горячих напитков с учетом типа питания, вида основного 

сырья, его кулинарных свойств; 
- заваривать чай; 
- варить кофе в наплитной посуде и с помощью кофемашины; 
- готовить кофе на песке; 
- обжаривать зерна кофе; 
- варить какао, горячий шоколад; 
- готовить горячие алкогольные напитки; 
- подготавливать пряности для напитков; 

– определять степень готовности  напитков; 
– доводить их до вкуса; 
– выбирать оборудование, производственный инвентарь, посуду, инструменты в соответствии со способом приготовления, безопасно 

его использовать; 
– соблюдать санитарные правила и нормы в процессе приготовления 
– Проверять качество готовых горячих напитков перед отпуском, упаковкой на вынос; 
– порционировать, сервировать и горячие напитки для подачи с учетом рационального использования ресурсов, соблюдения требований 

по безопасности готовой продукции; 
– соблюдать выход при порционировании; 
– выдерживать температуру подачи горячих напитков; 
– выбирать контейнеры, эстетично упаковывать на вынос, для транспортирования; 
– рассчитывать стоимость, вести расчет с потребителем при отпуске продукции на вынос; 
– владеть профессиональной терминологией; 
– консультировать потребителей, оказывать им помощь в выборе горячих напитков 



Знания:  
– правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов с учетом их сочетаемости, взаимозаменяемости; 
– критерии оценки качества основных продуктов и дополнительных ингредиентов для горячих напитков разнообразного ассортимента; 
– виды, характеристика региональных видов сырья, продуктов; 
– нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов; 
– методы приготовления горячих напитков, правила их выбора с учетом типа питания, кулинарных свойств основного продукта; 
– виды, назначение и правила безопасной эксплуатации оборудования, инвентаря инструментов; 
– ассортимент, рецептуры, требования к качеству, температура подачи горячих напитков; 
– органолептические способы определения готовности; 
– нормы, правила взаимозаменяемости продуктов 
– ехника порционирования, варианты оформления горячих напитков разнообразного ассортимента  для подачи; 
– виды, назначение посуды для подачи, термосов, контейнеров для отпуска на вынос горячих напитков разнообразного ассортимента, в 

том числе региональных; 
– методы сервировки и подачи, температура подачи горячих напитков разнообразного ассортимента; 
– требования к безопасности хранения готовых горячих напитков разнообразного ассортимента; 
– правила расчета с потребителями; 
– базовый словарный запас на иностранном языке; 
– техника общения, ориентированная на потребителя 

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

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

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

инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов 
– подготовке пищевых продуктов, других расходных материалов, обеспечении их хранения в соответствии с инструкциями и 

регламентами, стандартами чистоты 
Умения:  

– выбирать, рационально размещать на рабочем месте оборудование, инвентарь, посуду, сырье, материалы в соответствии с 
инструкциями и регламентами, стандартами чистоты; 

– проводить текущую уборку, поддерживать порядок на рабочем месте кондитера в соответствии с инструкциями и регламентами, 
стандартами чистоты;    

– применять регламенты, стандарты и нормативно-техническую документацию, соблюдать санитарные требования; 
– выбирать и применять моющие и дезинфицирующие средства; 
– владеть техникой ухода за весоизмерительным оборудованием; 
– мыть вручную и в посудомоечной машине, чистить и раскладывать на хранение посуду и производственный инвентарь в соответствии 

со стандартами чистоты; 
– соблюдать правила мытья кухонных ножей, острых, травмоопасных частей технологического оборудования; 
– - обеспечивать чистоту, безопасность кондитерских мешков; 
– соблюдать условия хранения производственной посуды, инвентаря, инструментов 
– выбирать оборудование, производственный инвентарь, инструменты, посуду в соответствии с видом работ в кондитерском цехе; 
– подготавливать к работе, проверять технологическое оборудование, производственный инвентарь, инструменты, весоизмерительные 

приборы в соответствии с инструкциями и регламентами, стандартами чистоты; 
– соблюдать правила техники безопасности, пожарной безопасности, охраны труда 
– выбирать, подготавливать, рационально размещать на рабочем месте материалы, посуду, контейнеры, оборудование  для упаковки, 

хранения, подготовки к транспортированию готовых хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 
Знания:  

– требования охраны труда, пожарной безопасности и производственной санитарии в организации питания; 
– виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов, посуды и правила ухода за ними; 
– организация работ в кондитерском цехе; 
– последовательность выполнения технологических операций, современные методы изготовления хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий;  
– регламенты, стандарты, в том числе система анализа, оценки и управления  опасными факторами (система ХАССП) и нормативно-

техническая документация, используемая при изготовлении хлебобулочных, мучных кондитерских изделий; 
– возможные последствия нарушения санитарии и гигиены; 
– требования к личной гигиене персонала при подготовке производственного инвентаря и производственной посуды; 
– правила безопасного хранения чистящих, моющих и дезинфицирующих средств, предназначенных для последующего использования; 
– правила утилизации отходов 



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

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

– способы и правила порционирования (комплектования), укладки, упаковки на вынос готовых хлебобулочных, мучных кондитерских 
изделий; 

– условия, сроки, способы хранения хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 
– ассортимент, требования к качеству, условия и сроки хранения сырья, продуктов, используемых при приготовлении холодных и 

горячих сладких блюд, десертов, напитков; 
– правила оформления заявок на склад; 
– виды, назначение и правила эксплуатации приборов для экспресс оценки качества и безопасности сырья, продуктов, материалов; 

ПК 5.2.  
Осуществлять 
приготовление и 
подготовку к 
использованию 
отделочных 
полуфабрикатов для 
хлебобулочных, мучных 
кондитерских изделий 

Практический опыт в:  
– приготовлении и подготовке к использованию, хранении отделочных полуфабрикатов 

Умения:  
– подбирать в соответствии с технологическими требованиями, оценка качества и безопасности основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов; 
– организовывать их хранение в процессе приготовления отлелочных полуфабрикатов с соблюдением требований по безопасности 

продукции, товарного соседства; 
– выбирать, подготавливать ароматические, красящие вещества с учетом санитарных требований к использованию пищевых добавок; 
– взвешивать, измерять продукты, входящие в состав отделочных полуфабрикатов в соответствии с рецептурой; 
– осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с нормами закладки, особенностями заказа, сезонностью; 
– использовать региональные продукты для приготовления отделочных полуфабрикатов; 
– хранить, подготавливать отделочные полуфабрикаты промышленного производства: желе, гели, глазури, посыпки, фруктовые смеси, 

термостабильные начинки и пр. 
– выбирать, применять комбинировать различные методы приготовления, подготовки отделочных полуфабрикатов: 

- готовить желе; 
- хранить, подготавливать отделочные полуфабрикаты промышленного производства: гели, желе, глазури, посыпки, термостабильные начинки и 
пр.; 
- нарезать, измельчать, протирать вручную и механическим способом фрукты, ягоды, уваривать фруктовые смеси с сахарным песком до 
загустения; 
- варить сахарный сироп для промочки изделий; 
-  варить сахарный сироп и проверять его крепость  (для приготовления помадки, украшений из карамели и пр.); 
- уваривать сахарный сироп для приготовления тиража; 
-  готовить жженый сахар; 
- готовить посыпки; 
- готовить помаду, глазури; 
- готовить кремы с учетом требований к безопасности готовой продукции; 
- определять степень готовности отделочных полуфабрикатов; 
- доводить до вкуса, требуемой консистенции; 

– выбирать оборудование, производственный инвентарь, посуду, инструменты в соответствии со способом приготовления 
– проверять качество отделочных полуфабрикатов перед использованием или упаковкой для непродолжительного хранения;  
– хранить свежеприготовленные отделочные полуфабрикаты, полуфабрикаты промышленного производства с учетом требований по 

безопасности готовой продукции; 
– организовывать хранение отделочных полуфабрикатов 

Знания:  
– ассортимент, товароведная характеристика, правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов с учетом их 

сочетаемости, взаимозаменяемости; 
– критерии оценки качества основных продуктов и дополнительных ингредиентов для отделочных полуфабрикатов; 
– виды, характеристика, назначение, правила подготовки отделочных полуфабрикатов промышленного производства; 
– характеристика региональных видов сырья, продуктов; 
– нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов 
– методы приготовления отделочных полуфабрикатов, правила их выбора с учетом типа питания, кулинарных свойств основного 

продукта; 
– виды, назначение и правила безопасной эксплуатации оборудования, инвентаря инструментов; 
– ассортимент, рецептуры, требования к качеству отделочных полуфабрикатов; 



– органолептические способы определения готовности; 
– нормы, правила взаимозаменяемости продуктов; 
– Условия, сроки хранения отделочных полуфабрикатов, в том числе промышленного производства 
– требования к безопасности хранения отделочных полуфабрикатов 

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

Практический опыт в:  
– приготовлении, творческом оформлении и подготовке к реализации хлебобулочных изделий и хлеба разнообразного ассортимента; 
– ведении расчетов с потребителями при отпуске продукции на вынос, взаимодействии с потребителями при отпуске продукции с 

прилавка/раздачи 
Умения:  

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

– организовывать их хранение в процессе приготовления хлебобулочных изделий и хлеба с соблюдением требований по безопасности 
продукции, товарного соседства; 

– выбирать, подготавливать ароматические, красящие вещества; 
– взвешивать, измерять продукты, входящие в состав хлебобулочных изделий и хлеба в соответствии с рецептурой; 
– осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с нормами закладки, особенностями заказа; 
– использовать региональные продукты для приготовления хлебобулочных изделий и хлеба 
– выбирать, применять комбинировать различные способы приготовления хлебобулочных изделий и хлеба с учетом типа питания, вида 

основного сырья, его свойств: 
- подготавливать продукты; 
- замешивать дрожжевое тесто опарным и безопарным способом вручную и с использованием технологического оборудования; 
- подготавливать начинки, фарши; 
- подготавливать отделочные полуфабрикаты; 
- прослаивать дрожжевое тесто для хлебобулочных изделий из дрожжевого слоеного теста вручную и с использованием механического 
оборудования; 
-  проводить формование, расстойку, выпечку, оценку готовности выпеченных хлебобулочных изделий и хлеба; 
- проводить оформление хлебобулочных изделий; 

– выбирать оборудование, производственный инвентарь, посуду, инструменты в соответствии со способом приготовления 
– проверять качество хлебобулочных изделий и хлеба перед отпуском, упаковкой на вынос; 
– порционировать (комплектовать) с учетом рационального использования ресурсов, соблюдения требований по безопасности готовой 

продукции; 
– соблюдать выход при порционировании; 
– выдерживать условия хранения хлебобулочных изделий и хлеба с учетом требований по безопасности готовой продукции;  
– выбирать контейнеры, эстетично упаковывать на вынос  для транспортирования хлебобулочных изделий и хлеба 
– рассчитывать стоимость, вести расчеты с потребителями; 
– владеть профессиональной терминологией; 
– консультировать потребителей, оказывать им помощь в выборе хлебобулочных изделий и хлеба 

Знания:  
– ассортимент, характеристика, правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов с учетом их сочетаемости, 

взаимозаменяемости; 
– критерии оценки качества основных продуктов и дополнительных ингредиентов для хлебобулочных изделий и хлеба разнообразного 

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

продукта; 
– виды, назначение и правила безопасной эксплуатации оборудования, инвентаря инструментов; 
– ассортимент, рецептуры, требования к качеству, хлебобулочных изделий и хлеба; 
– органолептические способы определения готовности выпеченных изделий; 
– нормы, правила взаимозаменяемости продуктов; 
– техника порционирования (комплектования), складирования для непродолжительного хранения хлебобулочных изделий и хлеба 

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

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



– требования к безопасности хранения готовых хлебобулочных изделий и хлеба разнообразного ассортимента; 
– правила маркирования упакованных хлебобулочных изделий и хлеба разнообразного ассортимента, правила заполнения этикеток 
– правила и порядок расчета с потребителями при отпуске продукции на вынос;  
– базовый словарный запас на иностранном языке; 
– техника общения, ориентированная на потребителя 

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

Практический опыт в:  
– приготовлении, творческом оформлении и подготовке к реализации мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента; 
– ведении расчетов с потребителями при отпуске продукции на вынос, взаимодействии с потребителями при отпуске продукции с 

прилавка/раздачи 
Умения:  

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

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

– выбирать, подготавливать ароматические, красящие вещества; 
– взвешивать, измерять продукты, входящие в состав мучных кондитерских изделий в соответствии с рецептурой; 
– осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с нормами закладки, особенностями заказа; 
– использовать региональные продукты для приготовления мучных кондитерских изделий 
– выбирать, применять комбинировать различные способы приготовления мучных кондитерских изделий с учетом типа питания, вида 

основного сырья, его свойств: 
- подготавливать продукты; 
- готовить различные виды теста: пресное сдобное, песочное, бисквитное, пресное слоеное, заварное, воздушное, пряничное вручную и с 
использованием технологического оборудования; 
- подготавливать начинки, отделочные полуфабрикаты; 
-  проводить формование, расстойку, выпечку, оценку готовности выпеченных мучных кондитерских изделий; 
- проводить оформление мучных кондитерских изделий; 

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

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

продукции; 
– соблюдать выход при порционировании; 
– выдерживать условия хранения мучных кондитерских изделий с учетом требований по безопасности готовой продукции;  
– выбирать контейнеры, эстетично упаковывать на вынос  для транспортирования мучных кондитерских изделий 
– рассчитывать стоимость, вести расчеты с потребителями;  
– владеть профессиональной терминологией; 
– консультировать потребителей, оказывать им помощь в выборе мучных кондитерских изделий 

Знания:  
– ассортимент, характеристика, правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов с учетом их сочетаемости, 

взаимозаменяемости; 
– критерии оценки качества основных продуктов и дополнительных ингредиентов для мучных кондитерских изделий разнообразного 

ассортимента; 
– виды, характеристика региональных видов сырья, продуктов; 
– нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов; 
– методы приготовления мучных кондитерских изделий, правила их выбора с учетом типа питания, кулинарных свойств основного 

продукта; 
– виды, назначение и правила безопасной эксплуатации оборудования, инвентаря инструментов; 
– ассортимент, рецептуры, требования к качеству, мучных кондитерских изделий; 
– органолептические способы определения готовности выпеченных изделий; 
– нормы, правила взаимозаменяемости продуктов; 
– техника порционирования (комплектования), складирования для непродолжительного хранения мучных кондитерских изделий 

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

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



– требования к безопасности хранения готовых мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента; 
– правила маркирования упакованных мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента, правила заполнения этикеток 
– базовый словарный запас на иностранном языке; 
– техника общения, ориентированная на потребителя 

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

– Практический опыт: подготовка основных продуктов и дополнительных ингредиентов 
– приготовление мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента 
– Хранение, отпуск, упаковка на вынос мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента 
– ведение расчетов с потребителями при отпуске продукции на вынос; 
– взаимодействие с потребителями при отпуске продукции с прилавка/раздачи 

Умения:  
– подбирать в соответствии с технологическими требованиями, оценка качества и безопасности основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов; 
– организовывать их хранение в процессе приготовления пирожных и тортов с соблюдением требований по безопасности продукции, 

товарного соседства; 
– выбирать, подготавливать ароматические, красящие вещества; 
– взвешивать, измерять продукты, входящие в состав пирожных и тортов в соответствии с рецептурой; 
– осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с нормами закладки, особенностями заказа; 
– использовать региональные продукты для приготовления пирожных и тортов 
– выбирать, применять комбинировать различные способы приготовления пирожных и тортов с учетом типа питания: 

- подготавливать продукты; 
- готовить различные виды теста: пресное сдобное, песочное, бисквитное, пресное слоеное, заварное, воздушное, пряничное вручную и с 
использованием технологического оборудования; 
- подготавливать начинки, кремы, 
отделочные полуфабрикаты; 
-  проводить формование рулетов из бисквитного полуфабриката; 
- готовить, оформлять торты, пирожные с учетом требований к безопасности готовой продукции; 

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

– проверять качество пирожных и тортов перед отпуском, упаковкой на вынос; 
– порционировать (комплектовать) с учетом рационального использования ресурсов, соблюдения требований по безопасности готовой 

продукции; 
– соблюдать выход при порционировании; 
– выдерживать условия хранения пирожных и тортов с учетом требований по безопасности готовой продукции;  
– выбирать контейнеры, эстетично упаковывать на вынос  для транспортирования пирожных и тортов 
– рассчитывать стоимость, 
– владеть профессиональной терминологией; 
– консультировать потребителей, оказывать им помощь в выборе пирожных и тортов 

Знания:  
– ассортимент, характеристика, правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов с учетом их сочетаемости, 

взаимозаменяемости; 
– критерии оценки качества основных продуктов и дополнительных ингредиентов для пирожных и тортов разнообразного 

ассортимента; 
– виды, характеристика региональных видов сырья, продуктов; 
– нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов; 
– методы приготовления пирожных и тортов, правила их выбора с учетом типа питания; 
– виды, назначение и правила безопасной эксплуатации оборудования, инвентаря инструментов; 
– ассортимент, рецептуры, требования к качеству, пирожных и тортов; 
– органолептические способы определения готовности выпеченных и отделочных полуфабрикатов; 
– нормы, правила взаимозаменяемости продуктов; 
– техника порционирования (комплектования), складирования для непродолжительного хранения пирожных и тортов разнообразного 

ассортимента; 
– виды, назначение посуды для подачи, контейнеров для отпуска на вынос пирожных и тортов разнообразного ассортимента, в том 

числе региональных; 
– методы сервировки и подачи пирожных и тортов разнообразного ассортимента; 
– требования к безопасности хранения готовых пирожных и тортов разнообразного ассортимента; 



– правила маркирования упакованных пирожных и тортов разнообразного ассортимента, правила заполнения этикеток 
– правила, техника общения с потребителями; 
– базовый словарный запас на иностранном языке 

 
3.3. Результаты освоения ППКРС 
3.3.1. Результаты освоения ППКРС определяются в виде требований к умениям, знаниям и практическому опыту, приобретаемым в результате освоения 

основных видов деятельности образовательной программы СПО по профессии 43.01.09 Повар, кондитер. 
Индекс и наименование дисциплин, МДК Наименование учебных циклов, профессиональных модулей 

Требования к знаниям, умению, практическому опыту 
ОПД.00 Общепрофессиональный учебный цикл 

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

В результате изучения обязательной части учебного цикла обучающийся по общепрофессиональным дисциплинам должен:  
уметь: 
обеспечивать хранение сырья и пищевых продуктов в соответствии с инструкциями и  
регламентами, стандартами чистоты, соблюдением товарного соседства.  
Использовать нитрат-тестер для оценки безопасности сырья.  
Соблюдать стандарты чистоты на рабочем месте при обработке сырья.  
Соблюдать правила утилизации непищевых отходов.  
Соблюдать товарное соседство пищевых продуктов при складировании.  
Соблюдать санитарно-гигиенические требования к процессам приготовления полуфабрикатов.  
Обеспечивать условия, сроки хранения, товарное соседство скомплектованных, упакованных  
полуфабрикатов, готовой холодной, горячей кулинарной продукции, хлебобулочных, мучных,  
кондитерских изделий.  
Соблюдать санитарно-гигиенические требования в процессе приготовления и подготовки к  
реализации готовой холодной, горячей кулинарнойпродукции, хлебобулочных мучных  
кондитерских изделий, рассчитывать энергетическую ценность блюд.  
Рассчитывать суточный расход энергии в зависимости от основного энергетического обмена  
человека.  
Составлять рационы питания для различных категорий потребителей.  
знать: 
Требования производственной санитарии и в организации питания.  
Виды, назначение и правила эксплуатации приборов для экспрессоценки качества и безопасности  
пищевого сырья, продуктов и материалов.  
Санитарно-гигиенические требования к ведению процессов обработки, и подготовки пищевого  
сырья, продуктов.  
Правила, условия, сроки хранения пищевых продуктов.  
Регламенты, стандарты, в том числе система анализа, оценки и управления опасными  
факторами(система ХАССП(НАССР))  
- пищевые вещества и их значение для организма человека;  
- суточную норму потребности человека в питательных веществах;  
- основные процессы обмена веществ в организме;  
суточный расход энергии;  
- состав, физиологическое значение, энергетическую и пищевую ценность различных продуктов  
питания;  
- физико-химические изменения пищи в процессе пищеварения;  
- усвояемость пищи, влияющие на нее факторы;  
- нормы и принципы рационального сбалансированного питания для различных групп населения;  
- назначение диетического (лечебного) питания, характеристику диет;  
методики составления рационов питания 

ОПД.02 Основы товароведения  продовольственных 
товаров 

иметь практический опыт  
- определять качество сырья и готовой продукции;  
- использовать ассортимент пищевых продуктов по внешним отличительным признакам;  
- осуществлять взаимозаменяемость пищевых продуктов;  
- пользоваться нормативными документами.  



уметь: 
- использовать органолептическую оценку качества пищевых продуктов;  
- использовать лабораторные методы для устранения дефектов;  
- пользоваться нормативными документами  
- определять качество сырья и готовой продукции;  
- использовать ассортимент пищевых продуктов по внешним отличительным признакам;  
- осуществлять взаимозаменяемость пищевых продуктов;  
- пользоваться нормативными документами  
знать: 
- правовую и нормативную базу по предотвращению фальсификации: Федеральный закон «О  
защите прав потребителей», Гражданский кодекс РФ;  
- классификацию продовольственных товаров.  
- виды стандартов и нормативных документов.  
- химический состав, пищевую ценность продуктов, изменение их свойств под влиянием  
различных факторов. 

ОПД.03 Техническое оснащение и  
организация рабочего места 

уметь: 
Визуально проверять чистоту и исправность производственного инвентаря, кухонной посуды  
перед использованием. Выбирать, рационально размещать на рабочем месте оборудование,  
инвентарь, посуду, сырьё, 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 для ухода за оборудованием,  
инвентарём, инструментами, кухонной посудой. Владеть техникой ухода за весоизмерительным  
оборудованием.  
Мыть вручную и в посудомоечной машине, чистить и раскладывать на хранение кухонную  
посуду и производственный инвентарь, инструменты в соответствии со стандартами чистоты.  
Проверять поддержание требуемого режима в холодильном оборудовании.  
Выбирать оборудование, производственный инвентарь, инструменты, посуду в соответствии с  
видом работ в соответствующей зоне кухни (кондитерского цеха) по обработке сырья и  
приготовлению:  
- полуфабрикатов,  
- горячих блюд, кулинарных изделий, закусок,  
- холодных блюд, кулинарных изделий, закусок,  
- холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков,  
- хлебобулочных, мучных кондитерских изделий.  
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, оборудование для упаковки, хранения готовых  
холодных и горячих блюд, кулинарных изделий, закусок, хлебобулочных, мучных кондитерских  
изделий.  
Рационально организовать рабочее место с учётом обеспечения безопасной эксплуатации  
оборудования, стандартов чистоты.  
знать: 
Требования охраны труда, пожарной безопасности и производственной санитарии в организации  
питания.  
Виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического оборудования,  
производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов, посуды и правила  
ухода за ними.  
последовательность выполнения технологических операций.  
Регламенты, стандарты, в том числе система анализа, оценки и управления опасными факторами  
(система ХАССП).  
Возможные последствия нарушения санитарии и гигиены.  



Требования к соблюдению личной гигиены персоналом при подготовке производственного  
инвентаря и кухонной посуды.  
Виды, назначение, правила применения и безопасного хранения чистящих, моющих и  
дезинфицирующих средств, предназначенных для последующего использования.  
Правила утилизации отходов.  
Виды, назначение упаковочных материалов, способы хранения сырья и продуктов.  
Виды, назначение правила эксплуатации оборудования для вакуумной упаковки сырья и готовых  
полуфабрикатов.  
Виды, назначение технологического оборудования, производственного инвентаря, кухонной,  
столовой посуды, используемых для порционирования (комплектования) упаковки готовых  
полуфабрикатов. Способы и правила порционирования (комплектования), упаковки на вынос  
готовых полуфабрикатов. Способы правки кухонных ножей. 

ОПД.04 Основы калькуляции и учета уметь: 
оформлять документы первичной отчетности и вести учет сырья, готовой и реализованной  
продукции и полуфабрикатов на производстве  
- оформлять документы первичной отчетности по учету сырья, товаров и тары в кладовой  
организации питания;  
- составлять товарный отчет за день;  
- определять процентную долю потерь на производстве при различных видах обработки сырья;  
составлять план-меню, работать со сборником рецептур блюд и кулинарных изделий,  
технологическими и технико - технологическими картами;  
- рассчитывать цены на готовую продукцию и полуфабрикаты собственного производства,  
оформлять калькуляционные карточки;  
- участвовать в проведении инвентаризации в кладовой и на производстве;  
- пользоваться контрольно-кассовыми машинами или средствами атвтоматизации при расчетах с  
потребителями;  
- принимать оплату наличными деньгами;  
- принимать и оформлять безналичные платежи;  
- составлять отчеты по платежам.  
знать: 
- виды учета, требования, предъявляемые к учету;  
- задачи бухгалтерского учета;  
- предмет и метод бухгалтерского учета;  
- элементы бухгалтерского учета;  
- принципы и формы организации бухгалтерского учета  
- особенности организации бухгалтерского учета в общественном питании;  
- основные направления совершенствования, учета и контроля отчетности на современном этапе;  
- формы документов, применяемых в организациях питания, их классификацию;  
- требования, предъявляемые к содержанию и оформлению документов;  
- права, обязанности и ответственность главного бухгалтера;  
- понятие цены, ее элементы, виды цен, понятие калькуляции и порядок определения  
- розничных цен на продукцию собственного производства;  
- понятие товарооборота предприятий питания, его виды и методы расчета.  
сущность плана-меню, его назначение, виды, порядок составления  
- правила документального оформления движения материальных ценностей;  
источники поступления продуктов и тары;  
- правила оприходования товаров и тары материально-ответственными лицами, реализованных и  
отпущенных товаров;  
- методику осуществления контроля за товарными запасами;  
- понятие и виды товарных потерь, методику их списания;  
- методику проведения инвентаризации и выявления ее результатов;  
- понятие материальной ответственности, ее документальное оформление, отчетность  
материально-ответственных лиц;  
- порядок оформления и учета доверенностей;  
- ассортимент меню и цены на готовую продукцию на день принятия платежей;  



- правила торговли;  
- виды оплаты по платежам;  
- виды и правила осуществления кассовых операций;  
- правила поведения, степень ответственности за правильность расчетов с потребителями. 

ОПД.06. Безопасность жизнедеятельности уметь: 
организовывать и проводить мероприятия по защите работающих и населения от негативных воздействий чрезвычайных ситуаций;  
предпринимать профилактические меры для снижения уровня опасностей различного вида и их последствий в профессиональной деятельности и быту;  
использовать средства индивидуальной и коллективной защиты от оружия массового поражения;  
применять первичные средства пожаротушения;  
ориентироваться в перечне военно-учетных специальностей и самостоятельно определять среди них родственные полученной профессии;  
применять профессиональные знания в ходе исполнения обязанностей военной службы на воинских должностях в соответствии с полученной 
профессией;  
владеть способами бесконфликтного общения и саморегуляции в повседневной деятельности и экстремальных условиях военной службы;  
оказывать первую помощь пострадавшим;  
знать: 
принципы обеспечения устойчивости объектов экономики, прогнозирования развития событий и оценки последствий при техногенных чрезвычайных 
ситуациях и стихийных явлениях, в том числе в условиях противодействия терроризму как серьезной угрозе национальной безопасности России;  
основные виды потенциальных опасностей и их последствия в профессиональной деятельности и быту, принципы снижения вероятности их реализации;  
основы военной службы и обороны государства;  
задачи и основные мероприятия гражданской обороны;  
способы защиты населения от оружия массового поражения;  
меры пожарной безопасности и правила безопасного поведения при пожарах;  
организацию и порядок призыва граждан на военную службу и поступления на нее в добровольном порядке;  
основные виды вооружения, военной техники и специального снаряжения, состоящих на вооружении (оснащении) воинских подразделений, в которых 
имеются военно-учетные специальности, родственные профессиям СПО;  
область применения получаемых профессиональных знаний при исполнении обязанностей военной службы;  
порядок и правила оказания первой помощи пострадавшим. 

ОПД.07 Деловая культура уметь: 
– применять правила делового этикета;  
– поддерживать деловую репутацию;  
– соблюдать требования культуры речи при устном, письменном обращении;  
– пользоваться простейшими приёмами саморегуляции поведения в процессе межличностного  
общения;  
– выполнять нормы и правила поведения и общения в деловой профессиональной обстановке;  
– налаживать контакты с партнерами;  
– организовывать рабочее место.  
знать: 
– этику деловых отношений;  
– основы деловой культуры в устной и письменной форме;  
– нормы и правила поведения и общения в деловой профессиональной обстановке;  
– основные правила этикета;  
– основы психологии производственных отношений;  
– основы управления и конфликтологии. 

П.00 Профессиональный учебный цикл 
ПМ.00 Профессиональные модули 

ПМ.01 Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий разнообразного ассортимента 
МДК 01.01 Организация процессов обработки сырья, 
приготовления и подготовки к реализации 
полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий 
разнообразного  
ассортимента 

В результате изучения профессионального модуля обучающийся должен:  
иметь практический опыт: 
- в подготовке, уборке рабочего места;  
- в подготовке к работе, безопасной эксплуатации технологического оборудования,  
производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов;  
- в обработке традиционных видов овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, птицы,  
дичи;  
- в приготовлении, порционировании (комплектовании), упаковке на вынос, хранении  
полуфабрикатов разнообразного ассортимента;  

МДК 01.02 Обработка сырья и приготовление  
полуфабрикатов из него 



- в ведении расчетов с потребителями.  
уметь: 
- подготавливать рабочее место, выбирать, безопасно эксплуатировать  
оборудование, производственный инвентарь, инструменты, весоизмерительные приборы в  
соответствии с инструкциями и регламентами;  
- соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости, рационального использования сырья и  
продуктов, подготовки и применения пряностей и приправ;  
- выбирать, применять, комбинировать методы обработки сырья,  
приготовления полуфабрикатов, обеспечивать условия, соблюдать сроки их хранения.  
знать: 
- требования охраны труда, пожарной безопасности, производственной  
санитарии и личной гигиены в организациях питания;  
- виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического оборудования и правила  
ухода за ним;  
- требования к качеству, условиям и срокам хранения овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного  
сырья, птицы, дичи, полуфабрикатов из них;  
- рецептуры, методы обработки сырья, приготовления полуфабрикатов;  
- способы сокращения потерь при обработке сырья и приготовлении  
полуфабрикатов. 

ПМ.02 Приготовление, оформление и подготовка к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента 
МДК 02.01Организация приготовления,  
подготовки к реализации и презентации  
горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 

В результате изучения профессионального модуля обучающийся должен:  
иметь практический опыт: 
- в подготовке, уборке рабочего места, выборе, подготовке к работе, безопасной эксплуатации  
технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов,  
весоизмерительных приборов;  
- в выборе, оценке качества, безопасности продуктов, полуфабрикатов, приготовлении,  
творческом оформлении, эстетичной подаче супов, соусов, горячих блюд, кулинарных изделий,  
закусок разнообразного ассортимента, в том числе региональных;  
- в упаковке, складировании неиспользованных продуктов;  
оценке качества, порционировании (комплектовании), упаковке на вынос, хранении с учетом  
требований к безопасности готовой продукции;  
- в ведении расчетов с потребителями.  
уметь: 
- подготавливать рабочее место, выбирать, безопасно эксплуатировать оборудование,  
производственный инвентарь, инструменты, весоизмерительные приборы в соответствии с  
инструкциями и регламентами;  
- оценивать наличие, проверять органолептическим способом качество, безопасность  
обработанного сырья, полуфабрикатов, пищевых продуктов, пряностей, приправ и других  
расходных материалов; обеспечивать их хранение в соответствии с инструкциями и  
регламентами, стандартами чистоты;  
- своевременно оформлять заявку на склад;  
осуществлять их выбор в соответствии с технологическими требованиями;  
- соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости продуктов, подготовки и применения  
пряностей и приправ;  
- выбирать, применять, комбинировать способы приготовления, творческого оформления и  
подачи супов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента, в том  
числе региональных;  
- оценивать качество, порционировать (комплектовать), эстетично упаковывать на вынос, хранить  
с учетом требований к безопасности готовой продукции.  
знать: 
- требования охраны труда, пожарной безопасности, производственной санитарии и личной  
гигиены в организациях питания, в том числе системы анализа, оценки и управления опасными  
факторами (системы ХАССП);  
- виды, назначение правил безопасной эксплуатации технологического оборудования,  
производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов, посуды и правил  

МДК 02.02 Процессы приготовления,  
подготовки к реализации и презентации  
горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 



ухода за ними;  
- ассортимент, рецептуру, требованияй к качеству, условиям и срокам хранения, методам  
приготовления, вариантам оформления и подачи супов, соусов, горячих блюд, кулинарных  
изделий, закусок разнообразного - ассортимента, в том числе региональных;  
- нормы расхода, способов сокращения потерь, сохранения пищевой ценности продуктов при  
приготовлении;  
- правила и способы сервировки стола, презентации супов, горячих блюд, кулинарных изделий,  
закусок. 

ПМ.03 Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассорти 
МДК 03.01 Организация процессов  
приготовления и подготовки к реализации  
холодных блюд, кулинарных изделий, закусок  
разнообразного ассортимента 

В результате изучения профессионального модуля обучающийся должен:  
иметь практический опыт: 
- подготовки, уборки рабочего места, выбора, подготовки к работе, безопасной эксплуатации  
технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов,  
весоизмерительных приборов;  
- выбора, оценки качества, безопасности продуктов, полуфабрикатов, приготовлении,  
творческого оформления, эстетичной подачи салатов, холодных блюд, кулинарных изделий,  
закусок разнообразного ассортимента, в том числе региональных;  
- упаковки, складирования неиспользованных продуктов;  
- порционирования (комплектования), упаковки на вынос, хранения с учетом требований к  
безопасности готовой продукции;  
ведения расчетов с потребителями.  
уметь: 
- рационально организовывать, проводить текущую уборку рабочего места, выбирать,  
подготавливать к работе, безопасно эксплуатировать технологическое оборудование,  
производственный инвентарь, инструменты, весоизмерительные приборы с учетом инструкций и  
регламентов;  
- соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости продуктов, подготовки и применения  
пряностей и приправ;  
- выбирать, применять, комбинировать способы приготовления, творческого оформления и  
подачи салатов, холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента, в  
том числе региональных;  
порционировать (комплектовать), эстетично упаковывать на вынос, хранить с учетом требований  
к безопасности готовой продукции. 
знать: 
- требования охраны труда, пожарной безопасности, производственной санитарии и личной  
гигиены в организациях питания;  
- виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического оборудования,  
производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов, посуды и правила  
ухода за ними;  
- ассортимент, рецептуры, требования к качеству, условия и сроки хранения, методы  
приготовления, варианты оформления и подачи салатов, холодных блюд, кулинарных изделий,  
закусок разнообразного ассортимента, в том числе региональных;  
- нормы расхода, способы сокращения потерь, сохранения пищевой ценности продуктов при  
приготовлении;  
правила и способы сервировки стола, презентации салатов, холодных блюд, кулинарных изделий,  
закусок разнообразного ассортимента, в том числе региональных. 

МДК 03.02 Приготовление и подготовка к  
реализации бутербродов, салатов, холодных  
блюд и закусок разнообразного ассортимента 

ПМ.04 Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента 
МДК 04.01 Организация приготовления,  
подготовки к реализации горячих и холодных 
сладких блюд, десертов, напитков 

В результате изучения профессионального модуля обучающийся должен:  
иметь практический опыт: 
подготовке, уборке рабочего места, выборе, подготовке к работе, безопасной эксплуатации  
технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов,  
весоизмерительных приборов;  
выборе, оценке качества, безопасности продуктов, полуфабрикатов, приготовлении, творческом  
оформлении, эстетичной подаче холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков  
разнообразного ассортимента, в том числе региональных;  

МДК 04.02 Процессы приготовления,  
подготовки к реализации горячих и холодных 
сладких блюд, десертов, напитков 



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

ПМ.05 Приготовление, оформление и подготовка к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента 
МДК 05.01 Организация приготовления, подготовки к 
реализации хлебобулочных,  
мучных кондитерских изделий 

В результате изучения профессионального модуля обучающийся должен:  
иметь практический опыт: 
- подготовке, уборке рабочего места, выборе, подготовке к работе, безопасной эксплуатации  
технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов,  
весоизмерительных приборов;  
- выборе, оценке качества, безопасности продуктов, полуфабрикатов;  
- приготовлении, хранении фаршей, начинок, отделочных полуфабрикатов;  
- подготовке отделочных полуфабрикатов промышленного производства;  
- приготовлении, подготовке к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий, в том  
числе региональных;  
- порционировании (комплектовании), эстетичной упаковке на вынос, хранении с учетом  
требований к безопасности;  
- ведении расчетов с потребителями.  
уметь: 
- рационально организовывать, проводить уборку рабочего места, выбирать, подготавливать, безопасно эксплуатировать технологическое оборудование, 
производственный инвентарь,  
инструменты, весоизмерительные приборы с учетом инструкций и регламентов;  
- соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости продуктов, подготовки и применения  
пряностей и приправ;  
- выбирать, применять, комбинировать способы подготовки сырья, замеса теста, приготовления  
фаршей, начинок, отделочных полуфабрикатов, формования, выпечки, отделки хлебобулочных,  
мучных кондитерских изделий;  
- хранить, порционировать (комплектовать), эстетично упаковывать на вынос готовые изделия с  
учетом требований к безопасности.  
знать: 

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



- требования охраны труда, пожарной безопасности, производственной санитарии и личной  
гигиены в организациях питания;  
- виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического оборудования,  
производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов, посуды и правила  
ухода за ними;  
- ассортимент, рецептуры, требования к качеству, условия и сроки хранения хлебобулочных,  
мучных кондитерских изделий;  
- методы подготовки сырья, продуктов, приготовления теста, отделочных полуфабрикатов,  
формовки, варианты оформления, правила и способы презентации хлебобулочных, мучных  
кондитерских изделий, в том числе региональных;  
- правила применения ароматических, красящих веществ, сухих смесей и готовых отделочных  
полуфабрикатов промышленного производства;  
- способы сокращения потерь и сохранения пищевой ценности продуктов при приготовлении. 

ФК 00. Физическая культура уметь: 
использовать физкультурно-оздоровительную деятельность для укрепления здоровья,  
достижения жизненных и профессиональных целей;  
знать: 
о роли физической культуры в общекультурном, профессиональном и социальном развитии  
человека;  
основы здорового образа. 

 
 
 
 
 



3.3.2. Результаты освоения ППКРС определяются в виде требований к умениям, знаниям, 
приобретаемым в результате освоения дисциплин общеобразовательного цикла. 

Федеральный государственный образовательный стандарт среднего общего образования 
устанавливает требования к результатам освоения дисциплин общеобразовательной подготовки: 

 - личностным, включающим готовность и способность обучающихся к саморазвитию и 
личностному самоопределению, сформированность их мотивации к обучению и целенаправленной 
познавательной деятельности, системы значимых социальных и межличностных отношений, ценностно-
смысловых установок, отражающих личностные и гражданские позиции в деятельности, правосознание, 
экологическую 13 культуру, способность ставить цели и строить жизненные планы, способность к 
осознанию российской гражданской идентичности в поликультурном социуме; 

 - метапредметным, включающим освоенные обучающимися межпредметные понятия и 
универсальные учебные действия (регулятивные, познавательные, коммуникативные), способность их 
использования в познавательной и социальной практике, самостоятельность в планировании и 
осуществлении учебной деятельности и организации учебного сотрудничества с педагогами и 
сверстниками, способность к построению индивидуальной образовательной траектории, владение навыками 
учебно-исследовательской, проектной и социальной деятельности; 

 - предметным, включающим освоенные обучающимися в ходе изучения учебного предмета 
умения, специфические для данной предметной области, виды деятельности по получению нового знания в 
рамках учебного предмета, его преобразованию и применению в учебных, учебно-проектных и социально-
проектных ситуациях, формирование научного типа мышления, владение научной терминологией, 
ключевыми понятиями, методами и приемами. 

Личностные результаты освоения дисциплин общеобразовательной подготовки должны отражать: 
 1) российскую гражданскую идентичность, патриотизм, уважение к своему народу, чувства 

ответственности перед Родиной, гордости за свой край, свою Родину, прошлое и настоящее 
многонационального народа России, уважение государственных символов (герб, флаг, гимн); 

 2) гражданскую позицию как активного и ответственного члена российского общества, 
осознающего свои конституционные права и обязанности, уважающего закон и правопорядок, обладающего 
чувством собственного достоинства, осознанно принимающего традиционные национальные и 
общечеловеческие гуманистические и демократические ценности;  

3) готовность к служению Отечеству, его защите;  
4) сформированность мировоззрения, соответствующего современному уровню развития науки и 

общественной практики, основанного на диалоге культур, а также различных форм общественного 
сознания, осознание своего места в поликультурном мире;  

5) сформированность основ саморазвития и самовоспитания в соответствии с общечеловеческими 
ценностями и идеалами гражданского общества; готовность и способность к самостоятельной, творческой и 
ответственной деятельности; 

 6) толерантное сознание и поведение в поликультурном мире, готовность и способность вести 
диалог с другими людьми, достигать в нем взаимопонимания, находить общие цели и сотрудничать для их 
достижения;  

7) навыки сотрудничества со сверстниками, детьми младшего возраста, взрослыми в 
образовательной, общественно полезной, учебно-исследовательской, проектной и других видах 
деятельности;  

8) нравственное сознание и поведение на основе усвоения общечеловеческих ценностей; 
 9) готовность и способность к образованию, в том числе самообразованию, на протяжении всей 

жизни; сознательное отношение к непрерывному образованию как условию успешной профессиональной и 
общественной деятельности;  

10) эстетическое отношение к миру, включая эстетику быта, научного и технического творчества, 
спорта, общественных отношений;  

11) принятие и реализацию ценностей здорового и безопасного образа жизни, потребности в 
физическом самосовершенствовании, занятиях спортивно-оздоровительной деятельностью, неприятие 
вредных привычек: курения, употребления алкоголя, наркотиков;  

12) бережное, ответственное и компетентное отношение к физическому и психологическому 
здоровью, как собственному, так и других людей, умение оказывать первую помощь;  

13) осознанный выбор будущей профессии и возможностей реализации собственных жизненных 
планов; отношение к профессиональной деятельности как возможности участия в 14 решении личных, 
общественных, государственных, общенациональных проблем;  

14) сформированность экологического мышления, понимания влияния социально- экономических 
процессов на состояние природной и социальной среды; приобретение опыта эколого-направленной 
деятельности;  

15) ответственное отношение к созданию семьи на основе осознанного принятия ценностей 
семейной жизни.  

Метапредметные результаты освоения дисциплин общеобразовательной подготовки должны 
отражать:  



1) умение самостоятельно определять цели деятельности и составлять планы деятельности; 
самостоятельно осуществлять, контролировать и корректировать деятельность; использовать все возможные 
ресурсы для достижения поставленных целей и реализации планов деятельности; выбирать успешные 
стратегии в различных ситуациях;  

2) умение продуктивно общаться и взаимодействовать в процессе совместной деятельности, 
учитывать позиции других участников деятельности, эффективно разрешать конфликты; 

 3) владение навыками познавательной, учебно-исследовательской и проектной деятельности, 
навыками разрешения проблем; способность и готовность к самостоятельному поиску методов решения 
практических задач, применению различных методов познания; 

 4) готовность и способность к самостоятельной информационно-познавательной деятельности, 
владение навыками получения необходимой информации из словарей разных типов, умение 
ориентироваться в различных источниках информации, критически оценивать и интерпретировать 
информацию, получаемую из различных источников; 

 5) умение использовать средства информационных и коммуникационных технологий (далее - ИКТ) 
в решении когнитивных, коммуникативных и организационных задач с соблюдением требований 
эргономики, техники безопасности, гигиены, ресурсосбережения, правовых и этических норм, норм 
информационной безопасности;  

6) умение определять назначение и функции различных социальных институтов; 
 7) умение самостоятельно оценивать и принимать решения, определяющие стратегию поведения, с 

учетом гражданских и нравственных ценностей;  
8) владение языковыми средствами - умение ясно, логично и точно излагать свою точку зрения, 

использовать адекватные языковые средства;  
9) владение навыками познавательной рефлексии как осознания совершаемых действий и 

мыслительных процессов, их результатов и оснований, границ своего знания и незнания, новых 
познавательных задач и средств их достижения.  

Предметные результаты освоения дисциплин общеобразовательной подготовки должны 
обеспечивать возможность дальнейшего успешного профессионального обучения или профессиональной 
деятельности обучающегося. 

 
4. СОПОСТАВЛЕНИЕ ТРЕБОВАНИЙ ФГОС СПО И ПРОФЕССИОНАЛЬНЫХ СТАНДАРТОВ  
Образовательная программа разработана с учетом требований профессиональных стандартов 33.011 

Повар, 33.010 Кондитер и 33.014 Пекарь.  
  
5. ОРГАНИЗАЦИОННО-ПЕДАГОГИЧЕСКИЕ УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ППКРС  
5.1. Кадровое обеспечение  
Программа подготовки квалифицированных рабочих, служащих профессии 43.01.09 Повар, 

кондитер обеспечивается педагогическими кадрами, имеющими среднее профессиональное или высшее 
образование, соответствующее профилю преподаваемой дисциплины (модуля).  

Мастера производственного обучения должны иметь на 1 - 2 разряда по профессии рабочего выше, 
чем предусмотрено ФГОС СПО для выпускников. Опыт деятельности в организациях соответствующей 
профессиональной сферы является обязательным для преподавателей, отвечающих за освоение 
обучающимся профессионального учебного цикла, эти преподаватели и мастера производственного 
обучения получают дополнительное профессиональное образование по программам повышения 
квалификации, в том числе в форме стажировки в профильных организациях не реже 1 раза в 3 года. 

 
5.2. Учебно-методическое и информационное обеспечение 
Реализация ППКРС профессии 43.01.09 Повар, кондитер обеспечивается доступом каждого 

обучающегося к базам данных и библиотечным фондам, формируемым по полному перечню дисциплин 
(модулей) ППКРС. Во время самостоятельной подготовки обучающиеся имеют возможность выхода в сеть 
Интернет. Практически каждый обучающийся обеспечен не менее чем одним учебным печатным и/или 
электронным изданием по каждой дисциплине профессионального учебного цикла и одним учебно-
методическим печатным и/или электронным изданием по каждому междисциплинарному курсу.  

Библиотечный фонд училища регулярно пополняется печатными и электронными изданиями по 
дисциплинам всех учебных циклов.  

Библиотечный фонд, помимо учебной литературы, включает официальные, справочно-
библиографические и периодические издания в расчете 1-2 экземпляра на каждых 100 обучающихся. 
Регулярно оформляется подписка на журналы и газеты профессиональной направленности. Каждому 
обучающемуся обеспечен доступ к комплектам библиотечного фонда, состоящим не менее чем из 3 
наименований отечественных журналов.  

Перечень используемых Интернет-ресурсов приведен в рабочих учебных программах дисциплин и 
профессиональных модулей.  

Читальный зал имеет 10 посадочных мест. 
 



5.3 Материально-техническое обеспечение образовательного процесса 
Для реализации программы подготовки квалифицированных рабочих, служащих училище 

располагает материально-технической базой, обеспечивающей проведение всех видов лабораторных и 
практических занятий, дисциплинарной, междисциплинарной и модульной подготовки, учебной практики, 
предусмотренных учебным планом. Материально-техническая база соответствует действующим 
санитарным и противопожарным нормам. 

Специальные помещения представляют собой учебные аудитории для проведения занятий всех 
видов, предусмотренных образовательной программой, в том числе групповых и индивидуальных 
консультаций, текущего контроля и промежуточной аттестации, а также помещения для самостоятельной 
работы, мастерские и лаборатории, оснащенные оборудованием, техническими средствами обучения и 
материалами, учитывающими требования международных стандартов. 

Перечень специальных помещений 
Кабинеты: 
социально-экономических дисциплин;  
микробиологии, физиологии питания, санитарии и гигиены;  
товароведения продовольственных товаров;  
технологии кулинарного и кондитерского производства;  
иностранного языка;  
безопасности жизнедеятельности и охраны труда;  
технического 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 
спортивный зал;  
открытый стадион широкого профиля с элементами полосы препятствий.  
Залы: 
библиотека;  
читальный зал с выходом в сеть Интернет;  
актовый зал. 
 
Реализация ППКРС обеспечивает: выполнение обучающимися лабораторных и практических 

занятий, включая как обязательный компонент практические задания с использованием персональных 
компьютеров; освоение обучающимися профессиональных модулей в условиях созданной соответствующей 
образовательной среды в образовательной организации в зависимости от специфики вида деятельности.  

При использовании электронных изданий образовательная организация должна обеспечить каждого 
обучающегося рабочим местом в компьютерном классе в соответствии с объемом изучаемых дисциплин.  

Образовательная организация должна быть обеспечена необходимым комплектом лицензионного 
программного обеспечения.  

В целях реализации компетентностного подхода в образовательном процессе используются 
активные и интерактивные формы проведения занятий (деловые и ролевые игры, разбор конкретных 
ситуаций, психологические и иные тренинги, групповые дискуссии). 

 
6. ХАРАКТЕРИСТИКА СОЦИОКУЛЬТУРНОЙ СРЕДЫ УЧИЛИЩА 
Социокультурная среда училища направлена на удовлетворение потребностей и интересов личности 

в соответствии с общечеловеческими и национальными ценностями. Основные задачи заключаются в 
создании необходимых условий для формирования личности, которая приобрела бы в процессе развития 
способность самостоятельно строить свои варианты жизни, стать достойным гражданином страны. 
Воспитательная работа выстраивается с ориентацией на модель выпускника, как гражданина, образованного 
человека, гражданина-патриота, личность свободную, культурную, гуманную, способную к саморазвитию. 

Формирование и развитие общих компетенций выпускников осуществляется на основе 
органического взаимодействия учебного и воспитательного процесса, воспитания во внеурочное время. 

Целью социокультурной среды является создание условий для дальнейшего развития духовно-
нравственной, культурной, образованной, гармоничной-развитой и деятельной личности,способной к 
саморазвитию, самореализации и эффективной реализации полученных профессиональных и социальных 
качеств для достижения успеха в жизни. 

Реализация задач и направлений воспитательной работы осуществляется через внедрение целевых 
программ: 

- Адаптация первокурсника; 
- «Ученическое самоуправление»; 
- Творческий центр; 
- Спортивно-оздоровительные секции; 



- Социально-психологическое сопровождение обучающихся. 
Управление воспитательной работой в ГБПОУ ПУ № 58 р.п. Юрты на системном сочетании 

административного управления и «Ученического самоуправления». 
В ГБПОУ ПУ № 58 р.п. Юрты функционируют площадки для развития творческих и 

организаторских способностей обучающихся, такие как: 
- Староста отделений; 
- Ученический совет училища и общежития; 
- Ученический клуб; 
- Клуб КВН; 
- Клуб современного танца. 
Обучающиеся принимают активное участие в международном конкурсе «Абилимпикс», 

мероприятия проводимые в училище, в общежитии и на отделениях: Посвящение в студенты; КВН- 
студенческая жизнь; Новогодний вечер;, « День смеха»; Мисс училища, Мисс общежития; День студента 
(Татьянин день). 

Психологическое сопровождение образовательно-воспитательного процесса осуществляется 
педагогом - психологом, социальным педагогом, которые выполняют исследовательскую, просветительную 
работу, профессиональное психологическое сопровождение различных аспектов психического развития 
(интеллектуального, эмоционального, коммуникативного, психо-коррекционную) работу с обучающимися, 
сотрудниками, родителями (законными представителями), оказывают помощь классным руководителям. 
Работает Совет профилактики. В училище действует программа адаптации обучающихся первого курса. 

В училище проходят мероприятия по трудовому воспитанию, такие как общепоселковый субботник 
« Мы за чистый поселок». Обучающиеся принимают активное участие в экологических акциях. 

Организация вне учебной деятельности построена для развития личности, талантов и способностей, 
созданию условий для их реализации. 

В ПУ № 58 действует актовый зал на 100 посадочных мест. Актовый зал оснащен аудио-
видеоаппаратурой. 

Активно проводится работа по военно-патриотическому воспитанию обучающихся. Традиционно 
принимают участие в акциях «Бессмертный полк», в мероприятиях, посвященных Дням воинской славы 
России, встречи с ветеранами и др. 

Проводятся мероприятия по профилактике правонарушений, профилактика наркотической, 
алкогольной и иных видов зависимости, профилактика ВИЧ. Училище сотрудничает с органами полиции, 
районным судом и прокуратурой, центрами профилактики и поликлиникой. Организовываем встречи 
сотрудников с обучающимися училища. 

На протяжении учебного года в учебном заведении традиционно проходят недели 
профессионального мастерства, с целью увеличения интереса к избранной профессии. 

Формы проведения различные: конкурсы газет, эмблем, девиза, фотографий, профессионального 
мастерства, конференции выпускных курсов по результатам прохождения производственной практики, 
встречи с работодателями, конкурсы видеороликов профессиональной направленности, экскурсии на 
предприятия. 

В училище имеется один спортивный зал. Спортивный зал оснащен спортивным инвентарем, 
который позволяет организовывать работу спортивных секций различного направления: футбол, волейбол, 
настольный теннис, баскетбол, лыжные гонки, шахматы, легкая атлетика, силовое троеборье. На 
протяжении каждого учебного года проходят соревнования по всем видам спорта. 

Для организации питания обучающихся работает столовая. В рационе питания предусмотрены 
горячие обеды, выпечка, салаты. 

В училище обучающимся предоставляется общежитие на 70 мест. Контроль над деятельностью 
общежития осуществляется всеми уровнями: администрацией училища, мастерами п/о, комендант, 
классными руководителями, воспитателем. В общежитии ежегодно проводится косметический ремонт 
комнат. 

Созданные условия в училище позволяют добиться хороших результатов для развития 
обучающихся, способствующих укреплению нравственных, гражданских, профессиональных, 
общекультурных качеств обучающихся. 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



7. ПРИЛОЖЕНИЯ 
 

Перечень приложений 
 
 ПРИЛОЖЕНИЕ 1. Учебный план  
 ПРИЛОЖЕНИЕ 2. Календарный учебный график 
 ПРИЛОЖЕНИЕ 3. Рабочие учебные программы дисциплин (модулей) 
 ПРИЛОЖЕНИЕ 4. Рабочие учебные программы практик. 
 ПРИЛОЖЕНИЕ 5. Фонды оценочных средств 
 ПРИЛОЖЕНИЕ 6. Программа государственной итоговой аттестации 
 ПРИЛОЖЕНИЕ 7. Методические материалы 
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