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ОБЩИЕ ПОЛОЖЕНИЯ 

1.1. Нормативно-правовые основы разработки основной профессиональной 

образовательной программы  

Основная профессиональная образовательная программа 43.01.09. Повар, кондитер комплекс 

нормативно-методической документации, регламентирующий содержание, организацию и 

оценку качества подготовки обучающихся и выпускников по профессии 43.01.09.. Повар, 

кондитер  

Нормативную правовую основу разработки основной профессиональной  образовательной 

программы (далее - программа) составляют:  

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

Федерации»; 

 Приказ Минобрнауки России от 9 декабря 2016 года № 1569 «Об утверждении 

федерального государственного образовательного стандарта среднего профессионального 

образования по профессии 43.01.09 Повар, кондитер» (зарегистрирован Министерством 

юстиции Российской Федерации 22 декабря 2016 года, регистрационный № 44898); 

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

организации и осуществления образовательной деятельности по образовательным 

программам среднего профессионального образования» (зарегистрирован Министерством 

юстиции Российской Федерации 30 июля 2013 г., регистрационный № 29200) (далее – 

Порядок организации образовательной деятельности); 

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

проведения государственной итоговой аттестации по образовательным программам 

среднего профессионального образования» (зарегистрирован Министерством юстиции 

Российской Федерации 1 ноября 2013 г., регистрационный № 30306); 

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

практике обучающихся, осваивающих основные профессиональные образовательные 

программы среднего профессионального образования» (зарегистрирован Министерством 

юстиции Российской Федерации 14 июня 2013 г., регистрационный № 28785). 

 Приказ Минобрнауки России от 25 октября 2013 года №1186 «Об утверждении порядка 

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

дубликатов»; 

 Приказ Минобрнауки России от 15 декабря 2014 г. №1580 «О внесении изменений в 

порядок организации и осуществления образовательной деятельности по 

образовательным программам среднего профессионального образования»; 

 Приказ Министерства труда и социальной защиты  Российской Федерации от 08.09.2015 г. 

№ 610н «Об утверждении профессионального стандарта 33.011 Повар» (зарегистрирован 

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

39023);  

 Приказ Министерства труда и социальной защиты  Российской Федерации от 07.09.2015 г. 

№ 597н «Об утверждении профессионального стандарта 33.010 Кондитер» 

(зарегистрирован Министерством юстиции Российской Федерации 21 сентября 2015 г., 

регистрационный № 38940);  

 Приказ Министерства труда и социальной защиты  Российской Федерации от 01.12.2015 г. 

№ 914н «Об утверждении профессионального стандарта 33.014 Пекарь» (зарегистрирован 

Министерством юстиции Российской Федерации 25 декабря 2015 г., регистрационный № 

40270). 

 Приказ Минобрнауки от 17 ноября 2017г. №1138  « О внесении изменений в порядок 

проведения государственной итоговой аттестации по образовательным программам 

среднего профессионального образования, утвержденный приказом Минобрнауки РФ от 

16.08.2013г. №968»;  

 Приказ Министерства просвещения Российской Федерации от 17.12.2020 г. №747 «О 

внесении изменений в федеральные государственные образовательные стандарты 

среднего профессионального образования» (зарегистрирован Министерством юстиции 

Российской Федерации 22 января 2021 г., регистрационный № 62178). 



 

 

1.2.  Нормативный срок освоения программы 

Нормативный срок освоения программы подготовки по профессии 43.01.09. Повар, кондитер при 

очной форме получения образования: 

 на базе среднего (полного) общего образования –  1 год 10 месяцев; 

 на базе основного общего образования – 3 года 10 месяцев. 

 

 

2.  ХАРАКТЕРИСТИКА ПРОФЕССИОНАЛЬНОЙ ДЕЯТЕЛЬНОСТИ ВЫПУСКНИКОВ И ТРЕБОВАНИЯ К 

РЕЗУЛЬТАТАМ ОСВОЕНИЯ ОСНОВНОЙ ПРОФЕССИОНАЛЬНОЙ ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ ПРОГРАММЫ 

 

2.1. Область и объекты профессиональной деятельности  

Область профессиональной деятельности выпускника: 

 Сервис, оказание услуг населению (торговля, техническое обслуживание, ремонт, 

предоставление персональных услуг, услуги гостеприимства, общественное питание и 

пр.). 

 Соответствие профессиональных модулей присваиваемым квалификациям  

Наименование основных видов 

деятельности 

Наименование профессиональных 

модулей 
Сочетание 

квалификаций 

повар – 

кондитер 

Приготовление и подготовка к 

реализации полуфабрикатов для блюд, 

кулинарных изделий разнообразного 

ассортимента 

Приготовление и подготовка к 

реализации полуфабрикатов для блюд, 

кулинарных изделий разнообразного 

ассортимента 

осваивается 

Приготовление, оформление и 

подготовка к реализации горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок 

разнообразного ассортимента 

Приготовление, оформление и 

подготовка к реализации горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок 

разнообразного ассортимента 

осваивается 

Приготовление, оформление и 

подготовка к реализации холодных 

блюд, кулинарных изделий, закусок 

разнообразного ассортимента 

Приготовление, оформление и 

подготовка к реализации холодных 

блюд, кулинарных изделий, закусок 

разнообразного ассортимента 

осваивается 

Приготовление, оформление и 

подготовка к реализации холодных и 

горячих сладких блюд, десертов, 

напитков разнообразного 

ассортимента 

Приготовление, оформление и 

подготовка к реализации холодных и 

горячих сладких блюд, десертов, 

напитков разнообразного 

ассортимента 

осваивается 

Приготовление, оформление и 

подготовка к реализации 

хлебобулочных, мучных кондитерских 

изделий разнообразного ассортимента 

Приготовление, оформление и 

подготовка к реализации 

хлебобулочных, мучных кондитерских 

изделий разнообразного ассортимента 

осваивается  

 

  



 2.2. Виды профессиональной деятельности и компетенции 

 

Виды профессиональной деятельности и профессиональные компетенции 

выпускника: 

 
Код Наименование 

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

изделий разнообразного ассортимента 

ПК 1.1 Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для обработки 

сырья, приготовления полуфабрикатов в соответствии с инструкциями и регламентами 

ПК 1.2. Осуществлять обработку, подготовку овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, мяса, 

домашней птицы, дичи, кролика 

ПК 1.3.  

 

Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов разнообразного 

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

ПК 1.4.  

 

Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов разнообразного 

ассортимента для блюд, кулинарных изделий из мяса, домашней птицы, дичи, кролика 

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

изделий, закусок разнообразного ассортимента 

ПК 2.1. Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для приготовления 

горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента в соответствии с 

инструкциями и регламентами 

ПК 2.2. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение бульонов, отваров 

разнообразного ассортимента 

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

разнообразного ассортимента 

ПК 2.4. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение горячих соусов разнообразного 

ассортимента 

ПК 2.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих 

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

ассортимента 

ПК 2.6.  

 

Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок из яиц, творога, сыра, муки разнообразного ассортимента 

ПК 2.7. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих 

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

ассортимента 

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 

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

изделий, закусок разнообразного ассортимент 

ПК 3.1. Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для приготовления 

холодных блюд, кулинарных изделий, закусок в соответствии с инструкциями и регламентами 

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

разнообразного ассортимента 

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

разнообразного ассортимента 

ПК 3.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

бутербродов, канапе, холодных закусок разнообразного ассортимента 

ПК 3.5.  

 

Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации холодных 

блюд из рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного ассортимента 

ПК 3.6.  

 

Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации холодных 

блюд из мяса, домашней птицы, дичи разнообразного ассортимента 

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

блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента 

ПК 4.1. Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для приготовления 

холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента в 

соответствии с инструкциями и регламентами 

ПК 4.2. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации холодных 



сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента 

ПК 4.3.  Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих 

сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента 

ПК 4.4.  

 

Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации холодных 

напитков разнообразного ассортимента 

ПК 4.5.  

 

Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих 

напитков разнообразного ассортимента 

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

кондитерских изделий разнообразного ассортимента 

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

исходные материалы к работе в соответствии с инструкциями и регламентами 

ПК 5.2. Осуществлять приготовление и подготовку к использованию отделочных полуфабрикатов для 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

ПК 5.3.  Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к реализации 

хлебобулочных изделий и хлеба разнообразного ассортимента 

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

кондитерских изделий разнообразного ассортимента 

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

тортов разнообразного ассортимента 

 

Повар, кондитер  должен обладать общими компетенциями, включающими в себя способность  

 

ОК 01 Выбирать 

способы 

решения задач 

профессиональн

ой 

деятельности, 

применительно 

к различным 

контекстам 

Умения: распознавать задачу и/или проблему в 

профессиональном и/или социальном контексте; 

анализировать задачу и/или проблему и выделять еѐ 

составные части; определять этапы решения задачи; 

выявлять и эффективно искать информацию, необходимую 

для решения задачи и/или проблемы; 

составить план действия; определить необходимые 

ресурсы; 

владеть актуальными методами работы в 

профессиональной и смежных сферах; реализовать 

составленный план; оценивать результат и последствия 

своих действий (самостоятельно или с помощью 

наставника) 

Знания: актуальный профессиональный и социальный 

контекст, в котором приходится работать и жить; основные 

источники информации и ресурсы для решения задач и 

проблем в профессиональном и/или социальном контексте. 

алгоритмы выполнения работ в профессиональной и 

смежных областях; методы работы в профессиональной и 

смежных сферах; структуру плана для решения задач; 

порядок оценки результатов решения задач 

профессиональной деятельности. 

ОК 02 Осуществлять 

поиск, анализ и 

интерпретацию 

информации, 

необходимой 

для выполнения 

задач 

профессиональн

ой деятельности 

Умения: определять задачи для поиска информации; 

определять необходимые источники информации; 

планировать процесс поиска; структурировать получаемую 

информацию; выделять наиболее значимое в перечне 

информации; оценивать практическую значимость 

результатов поиска; оформлять результаты поиска 

Знания: номенклатура информационных источников, 

применяемых в профессиональной деятельности; приемы 

структурирования информации; формат оформления 

результатов поиска информации 



ОК 03 Планировать и 

реализовывать 

собственное 

профессиональн

ое и личностное 

развитие. 

Умения: определять актуальность нормативно-правовой 

документации в профессиональной деятельности; 

применять современную научную профессиональную 

терминологию; определять и выстраивать траектории 

профессионального развития и самообразования 

Знания: содержание актуальной нормативно-правовой 

документации; современная научная и профессиональная 

терминология; возможные траектории профессионального 

развития и самообразования 

ОК 04 Работать в 

коллективе и 

команде, 

эффективно 

взаимодействов

ать с коллегами, 

руководством, 

клиентами. 

Умения: организовывать работу коллектива и команды; 

взаимодействовать с коллегами, руководством, клиентами в 

ходе профессиональной деятельности. 

Знания:  психологические основы деятельности  

коллектива, психологические особенности личности; 

основы проектной деятельности 

ОК 05 Осуществлять 

устную и 

письменную 

коммуникацию 

на 

государственно

м языке с 

учетом 

особенностей 

социального и 

культурного 

контекста. 

Умения: грамотно излагать свои мысли и оформлять 

документы по профессиональной тематике на 

государственном языке, проявлять толерантность в 

рабочем коллективе 

Знания: особенности социального и культурного 

контекста; правила оформления документов и построения 

устных сообщений. 

ОК 06 Проявлять 

гражданско-

патриотическу

ю позицию, 

демонстрироват

ь осознанное 

поведение на 

основе 

традиционных 

общечеловеческ

их ценностей. 

Умения: описывать значимость своей профессии  

Знания: сущность гражданско-патриотической позиции, 

общечеловеческих ценностей; значимость 

профессиональной деятельности по профессии.  

ОК 07 Содействовать 

сохранению 

окружающей 

среды, 

ресурсосбереже

нию, 

эффективно 

действовать в 

чрезвычайных 

ситуациях. 

Умения: соблюдать нормы экологической безопасности; 

определять направления ресурсосбережения в рамках 

профессиональной деятельности по профессии.  

Знания: правила экологической безопасности при ведении 

профессиональной деятельности; основные ресурсы, 

задействованные в профессиональной деятельности; пути 

обеспечения ресурсосбережения. 



ОК 08 Использовать 

средства 

физической 

культуры для 

сохранения и 

укрепления 

здоровья в 

процессе 

профессиональн

ой деятельности 

и поддержания 

необходимого 

уровня 

физической 

подготовленнос

ти. 

Умения: использовать физкультурно-оздоровительную 

деятельность для укрепления здоровья, достижения 

жизненных и профессиональных целей; применять 

рациональные приемы двигательных функций в 

профессиональной деятельности; пользоваться средствами 

профилактики перенапряжения характерными для данной 

профессии. 

Знания: роль физической культуры в общекультурном, 

профессиональном и социальном развитии человека; 

основы здорового образа жизни; условия 

профессиональной деятельности и зоны риска физического 

здоровья для профессии; средства профилактики 

перенапряжения. 

ОК 09 Использовать 

информационн

ые технологии в 

профессиональн

ой деятельности 

Умения: применять средства информационных технологий 

для решения профессиональных задач; использовать 

современное программное обеспечение 

Знания: современные средства и устройства 

информатизации; порядок их применения и программное 

обеспечение в профессиональной деятельности. 

ОК 10 Пользоваться 

профессиональн

ой 

документацией 

на 

государственно

м и 

иностранном 

языках. 

Умения: понимать общий смысл четко произнесенных 

высказываний на известные темы (профессиональные и 

бытовые), понимать тексты на базовые профессиональные 

темы; участвовать в диалогах на знакомые общие и 

профессиональные темы; строить простые высказывания о 

себе и о своей профессиональной деятельности; кратко 

обосновывать и объяснить свои действия (текущие и 

планируемые); писать простые связные сообщения на 

знакомые или интересующие профессиональные темы 

Знания: правила построения простых и сложных 

предложений на профессиональные темы; основные 

общеупотребительные глаголы (бытовая и 

профессиональная лексика); лексический минимум, 

относящийся к описанию предметов, средств и процессов 

профессиональной деятельности; особенности 

произношения; правила чтения текстов профессиональной 

направленности 

ОК 11 Планировать 

предпринимате

льскую 

деятельность в 

профессиональн

ой сфере 

Умения: выявлять достоинства и недостатки коммерческой 

идеи; презентовать идеи открытия собственного дела в 

профессиональной деятельности; оформлять бизнес-план; 

рассчитывать размеры выплат по процентным ставкам 

кредитования; определять инвестиционную 

привлекательность коммерческих идей в рамках 

профессиональной деятельности; презентовать бизнес-

идею; определять источники финансирования;  

Знание: основы предпринимательской деятельности; 

основы финансовой грамотности; правила разработки 

бизнес-планов; порядок выстраивания презентации; 

кредитные банковские продукты  

 

   



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 

ТФ C/02.5 Организация 

работы бригады поваров 
 

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 

B/02.4 ТД.2 Подготовка 

сырья и полуфабрикатов 

для приготовления 

блюд, напитков и 

кулинарных изделий. 

 

B/02.4 ТД.4 Нарезка и 

формовка овощей и 

фруктов. 
 

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 

B/02.4 ТД.2 Подготовка 

сырья и полуфабрикатов 

для приготовления 

блюд, напитков и 

кулинарных изделий. 

 
 

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 

Практический опыт в:  

– приготовлении полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий из мяса, 

домашней птицы, дичи, кролика разнообразного ассортимента, в том 

числе региональных; 

B/02.4 ТД.2 Подготовка 

сырья и полуфабрикатов 

для приготовления 



разнообразного 

ассортимента для блюд, 

кулинарных изделий из 

мяса, домашней птицы, 

дичи, кролика 

– порционировании (комплектовании), упаковке на вынос, хранении 

полуфабрикатов; 

ведении расчетов, взаимодействии с потребителями при отпуске 

продукции с прилавка/раздачи, на вынос 

блюд, напитков и 

кулинарных изделий. 

 
 

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   

ТФ C/02.5 Организация 

работы бригады поваров 
 

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 

/02.4 ТД.1 Разработка 

меню/ассортимента и 

рецептов блюд, 

напитков и кулинарных 

изделий.  

 

B/02.4 ТД. 8 

Приготовление и 

оформление супов, 

отваров и бульонов  

 

 

B/02.4 ТД. 17 Контроль 

качества приготовления 

блюд, напитков и 

кулинарных изделий. 

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 

В/02.4 ТД.1 Разработка 

меню/ассортимента и 

рецептов блюд, 

напитков и кулинарных 

изделий.  

 

B/02.4 ТД. 8 

Приготовление и 

оформление супов, 

отваров и бульонов  

 

B/02.4 ТД. 17 Контроль 

качества приготовления 

блюд, напитков и 

кулинарных изделий.  

 

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 

 

B/02.4 ТД.16 Контроль 

хранения и расхода 

продуктов на 

производстве 
 

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 

В/02.4 ТД.1 Разработка 

меню/ассортимента и 

рецептов блюд, 

напитков и кулинарных 

изделий.  

 

B/02.4 ТД. 9 

Приготовление и 

оформление горячих и 

холодных соусов  

 

B/02.4 ТД.16 Контроль 

хранения и расхода 

продуктов на 

производстве 

 

B/02.4 ТД. 17 Контроль 

качества приготовления 

блюд, напитков и 

кулинарных изделий. 

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 

В/02.4 ТД.1 Разработка 

меню/ассортимента и 

рецептов блюд, 

напитков и кулинарных 

изделий.  

A/02.3 ТД. 5 

Приготовление блюд и 

гарниров из овощей, 

бобовых и кукурузы по 

заданию повара 

A/02.3 ТД. 6 

Приготовление каш и 

гарниров из круп по 

заданию повара 

 

B/02.4 ТД.16 Контроль 

хранения и расхода 

продуктов на 

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 

производстве 

 

B/02.4 ТД. 17 Контроль 

качества приготовления 

блюд, напитков и 

кулинарных изделий. 



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 

приготовление, творческое 

оформление и подготовку к 

реализации горячих блюд, 

кулинарных изделий, 

закусок из яиц, творога, 

сыра, муки разнообразного 

ассортимента 

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

реализации горячих блюд, кулинарных изделий и закусок из яиц, творога, 

сыра, муки 

– ведении расчетов с потребителями при отпуске продукции на 

вынос; взаимодействии с потребителями при отпуске продукции с 

прилавка/раздачи 

В/02.4 ТД.1 Разработка 

меню/ассортимента и 

рецептов блюд, 

напитков и кулинарных 

изделий.  

 

 

B/02.4 ТД. 13 

Приготовление и 

оформление блюд из 

творога, сыра, 

макаронных изделий.  

 

B/02.4 ТД. 14 

Приготовление и 

оформление мучных 

блюд из разных видов 

муки и изделий из теста 

разнообразного 

ассортимента 

 

B/02.4 ТД.16 Контроль 

хранения и расхода 

продуктов на 

производстве 

 

B/02.4 ТД. 17 Контроль 

качества приготовления 

блюд, напитков и 

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; 

кулинарных изделий. 



– 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 

В/02.4 ТД.1 Разработка 

меню/ассортимента и 

рецептов блюд, 

напитков и кулинарных 

изделий.  

 

 

B/02.4 ТД. 11 

Приготовление и 

оформление блюд из 

рыбы, моллюсков и 

ракообразных 

 

 

B/02.4 ТД.16 Контроль 

хранения и расхода 

продуктов на 

производстве 

 

B/02.4 ТД. 17 Контроль 

качества приготовления 

блюд, напитков и 

кулинарных изделий. 

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 

В/02.4 ТД.1 Разработка 

меню/ассортимента и 

рецептов блюд, 

напитков и кулинарных 

изделий.  

 

 

 

B/02.4 ТД. 12 

Приготовление и 

оформление блюд из 

мяса, мясных 

полуфабрикатов, 

домашней птицы и дичи  

 

 

B/02.4 ТД.16 Контроль 

хранения и расхода 

продуктов на 

производстве 

 

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 

B/02.4 ТД. 17 Контроль 

качества приготовления 

блюд, напитков и 

кулинарных изделий. 



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 

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 

В/02.4 ТД.1 Разработка 

меню/ассортимента и 

рецептов блюд, 

напитков и кулинарных 

изделий.  

 
 



инструкциями и 

регламентами 

– 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; 

B/02.4 ТД. 4  

Нарезка и формовка 

овощей и фруктов 

 

B/02.4 ТД. 5 

Приготовление и 

оформление канапе и 

легких закусок 

разнообразного 

ассортимента 

 

B/02.4 ТД. 6 

Приготовление и 

оформление холодных и 

горячих закусок 

 

B/02.4 ТД. 7 

Приготовление и 

оформление холодных 

рыбных и мясных блюд 

 

 

B/02.4 ТД.16 Контроль 

хранения и расхода 

продуктов на 

производстве 

 

B/02.4 ТД. 17 Контроль 

качества приготовления 

блюд, напитков и 

кулинарных изделий. 



– 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, 
Практический опыт в:  

– приготовлении, хранении холодных соусов и заправок, их 
 



непродолжительное 

хранение холодных 

соусов, заправок 

разнообразного 

ассортимента 

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; 

 

В/02.4 ТД.1 Разработка 

меню/ассортимента и 

рецептов блюд, 

напитков и кулинарных 

изделий.  

 

 

B/02.4 ТД. 9 

Приготовление и 

оформление горячих и 

холодных соусов  

 

 

B/02.4 ТД.16 Контроль 

хранения и расхода 

продуктов на 

производстве 

 

B/02.4 ТД. 17 Контроль 

качества приготовления 

блюд, напитков и 

кулинарных изделий. 



– 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 

Практический опыт:  
– приготовлении, творческом оформлении и подготовке к 

реализации салатов разнообразного ассортимента 

 



оформление и подготовку 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; 

В/02.4 ТД.1 Разработка 

меню/ассортимента и 

рецептов блюд, 

напитков и кулинарных 

изделий. 

 

B/02.4 ТД. 4 

Нарезка и формовка 

овощей и фруктов 

 

B/02.4 ТД. 5 

Приготовление и 

оформление канапе и 

легких закусок 

разнообразного 

ассортимента 

B/02.4 ТД. 6 

Приготовление и 

оформление холодных и 

горячих закусок 

B/02.4 ТД. 7 

Приготовление и 

оформление холодных 

рыбных и мясных блюд 

B/02.4 ТД.16 Контроль 

хранения и расхода 

продуктов на 

производстве 

 

B/02.4 ТД. 17 Контроль 



– хранить салаты с учетом требований к безопасности готовой 

продукции; 

– рассчитывать стоимость, 

– владеть профессиональной терминологией; 

– консультировать потребителей, оказывать им помощь в выборе 

салатов 

качества приготовления 

блюд, напитков и 

кулинарных изделий. 

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 

В/02.4 ТД.1 Разработка 

меню/ассортимента и 

рецептов блюд, напитков 

и кулинарных изделий. 

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; 

 

B/02.4 ТД. 4  

Нарезка и формовка 

овощей и фруктов 

 

B/02.4 ТД. 5 

Приготовление и 

оформление канапе и 

легких закусок 

разнообразного 

ассортимента 

 

B/02.4 ТД.16 Контроль 

хранения и расхода 

продуктов на 

производстве 

 

B/02.4 ТД. 17 Контроль 

качества приготовления 

блюд, напитков и 

кулинарных изделий. 



- 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 

В/02.4 ТД.1 Разработка 

меню/ассортимента и 

рецептов блюд, 

напитков и кулинарных 

изделий.  
 

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 

B/02.4 ТД. 4  

Нарезка и формовка 

овощей и фруктов 

 

 

B/02.4 ТД. 6 

Приготовление и 

оформление холодных и 

горячих закусок 

 



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 

B/02.4 ТД. 7 

Приготовление и 

оформление холодных 

рыбных и мясных блюд 

 

 

B/02.4 ТД.16 Контроль 

хранения и расхода 

продуктов на 

производстве 

 

B/02.4 ТД. 17 Контроль 

качества приготовления 

блюд, напитков и 

кулинарных изделий. 



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 

разнообразного 

ассортимента 

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

реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, 

мясных продуктов, домашней птицы, дичи разнообразного ассортимента 

– ведении расчетов с потребителями при отпуске продукции на 

вынос, взаимодействии с потребителями при отпуске продукции с 

прилавка/раздачи 

В/02.4 ТД.1 Разработка 

меню/ассортимента и 

рецептов блюд, 

напитков и кулинарных 

изделий.  
 

Умения:  
– подбирать в соответствии с технологическими требованиями, 

оценивать  качество и безопасность мяса, мясных продуктов, 

домашней птицы, дичи и дополнительных ингредиентов к ним; 

– организовывать их хранение в процессе приготовления; 

– выбирать, подготавливать пряности, приправы, специи;  

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

кулинарных изделий, закусок в соответствии с рецептурой; 

– осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с 

нормами закладки, особенностями заказа; 

– использовать региональные продукты для приготовления холодных 

блюд кулинарных изделий, закусок из мяса, мясных продктов, 

домашней птицы, дичи 

– выбирать, применять комбинировать различные способы 

приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, 

мясных продуктов, домашней птицы, дичи с учетом типа питания, их 

вида и кулинарных свойств:  

- охлаждать, хранить готовые мясные продукты с учетом требований к 

безопасности; 

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

- снимать кожу с отварного языка; 

- нарезать тонкими ломтиками мясные продукты вручную и на слайсере; 

- замачивать желатин, готовить мясное, куриное желе; 

- украшать и заливать мясные продукты порциями; 

- вынимать готовое желе из форм; 

- доводить до вкуса; 

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

сочетаемости; 

– выбирать оборудование, производственный инвентарь, посуду, 

B/02.4 ТД. 4  

Нарезка и формовка 

овощей и фруктов 

 

B/02.4 ТД. 5 

Приготовление и 

оформление канапе и 

легких закусок 

разнообразного 

ассортимента 

 

B/02.4 ТД. 6 

Приготовление и 

оформление холодных и 

горячих закусок 

 

B/02.4 ТД. 7 

Приготовление и 

оформление холодных 

рыбных и мясных блюд 

 

 

 



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 

B/02.4 ТД.16 Контроль 

хранения и расхода 

продуктов на 

производстве 

 

B/02.4 ТД. 17 Контроль 

качества приготовления 

блюд, напитков и 

кулинарных изделий. 

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 

ПК 4.1.  

Подготавливать рабочее 

место, оборудование, 

сырье, исходные 

материалы для 

Практический опыт в: 

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

технологического оборудования, производственного инвентаря, 

инструментов, весоизмерительных приборов; 

– подготовке к использованию обработанного сырья, 

В/02.4 ТД.1 Разработка 

меню/ассортимента и 

рецептов блюд, 

напитков и кулинарных 

изделий.  



разнообразного 

ассортимента 

приготовления холодных и 

горячих сладких блюд, 

десертов, напитков 

разнообразного 

ассортимента в 

соответствии с 

инструкциями и 

регламентами 

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 

B/02.4 ТД. 4  

Нарезка и формовка 

овощей и фруктов 

 

 

B/02.4 ТД. 15 

Приготовление и 

оформление холодных и 

горячих десертов 

 

 

B/02.4 ТД.16 Контроль 

хранения и расхода 

продуктов на 

производстве 

 

B/02.4 ТД. 17 Контроль 

качества приготовления 

блюд, напитков и 

кулинарных 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 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 

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 

В/02.4 ТД.1 Разработка 

меню/ассортимента и 

рецептов блюд, 

напитков и кулинарных 

изделий.  



ассортимента 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, 

B/02.4 ТД. 4  

Нарезка и формовка 

овощей и фруктов 

 

 

B/02.4 ТД. 15 

Приготовление и 

оформление холодных и 

горячих десертов 

 

 

B/02.4 ТД.16 Контроль 

хранения и расхода 

продуктов на 

производстве 

 

B/02.4 ТД. 17 Контроль 

качества приготовления 

блюд, напитков и 

кулинарных изделий. 



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 

В/02.4 ТД.1 Разработка 

меню/ассортимента и 

рецептов блюд, 

напитков и кулинарных 

изделий.  

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; 

B/02.4 ТД. 4  

Нарезка и формовка 

овощей и фруктов 

 

 

B/02.4 ТД. 15 

Приготовление и 

оформление холодных и 

горячих десертов 

 

 

B/02.4 ТД.16 Контроль 

хранения и расхода 

продуктов на 

производстве 

 

B/02.4 ТД. 17 Контроль 

качества приготовления 

блюд, напитков и 

кулинарных изделий. 



- 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 

В/02.4 ТД.1 Разработка 

меню/ассортимента и 

рецептов блюд, 

напитков и кулинарных 

изделий.  

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; 

B/02.4 ТД. 4  

Нарезка и формовка 

овощей и фруктов 

 

 

B/02.4 ТД. 15 

Приготовление и 

оформление холодных и 

горячих десертов 

 



– 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 

 

B/02.4 ТД.16 Контроль 

хранения и расхода 

продуктов на 

производстве 

 

B/02.4 ТД. 17 Контроль 

качества приготовления 

блюд, напитков и 

кулинарных изделий. 

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 

В/02.4 ТД.1 Разработка 

меню/ассортимента и 

рецептов блюд, 

напитков и кулинарных 

изделий.  

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, 

B/02.4 ТД. 2 

Подготовка сырья и 

полуфабрикатов для 

приготовления блюд, 

напитков и кулинарных 



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 

изделий 

 

B/02.4 ТД. 3 Подготовка 

экзотических и редких 

видов овощей и грибов 

для приготовления 

блюд, напитков и 

кулинарных изделий 

 

B/02.4 ТД.16 Контроль 

хранения и расхода 

продуктов на 

производстве 

 

B/02.4 ТД. 17 Контроль 

качества приготовления 

блюд, напитков и 

кулинарных изделий. 

Знания:   



– правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов 

с учетом их сочетаемости, взаимозаменяемости; 

– критерии оценки качества основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов для горячих напитков разнообразного ассортимента; 

– виды, характеристика региональных видов сырья, продуктов; 

– нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов; 

– методы приготовления горячих напитков, правила их выбора с учетом 

типа питания, кулинарных свойств основного продукта; 

– виды, назначение и правила безопасной эксплуатации оборудования, 

инвентаря инструментов; 

– ассортимент, рецептуры, требования к качеству, температура подачи 

горячих напитков; 

– органолептические способы определения готовности; 

– нормы, правила взаимозаменяемости продуктов 

– техника порционирования, варианты оформления горячих напитков 

разнообразного ассортимента  для подачи; 

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

отпуска на вынос горячих напитков разнообразного ассортимента, в 

том числе региональных; 

– методы сервировки и подачи, температура подачи горячих напитков 

разнообразного ассортимента; 

– требования к безопасности хранения готовых горячих напитков 

разнообразного ассортимента; 

– правила расчета с потребителями; 

– 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 

ТФ B/01.4 Подготовка 

инвентаря, оборудования 

и рабочего места 

кондитера к работе 
 

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 

ТФ B/01.4 Составление 

рецептуры 

хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий  
ТФ B/02.4 Подбор и 

подготовка сырья и 

исходных материалов 

для изготовления 

хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий ТФ 

B/03.4 Формовка 

хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий 

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 

ТФ B/04.4 Выпечка 

хлебобулочных изделий  

ТФ B/05.4 Презентация и 

продажа хлебобулочных, 

мучных кондитерских 

изделий  
ТФ C/01.5 Заказ, 

получение, организация 

хранения и 

использования бригадой 

пекарей продуктов, 

сырья, оборудования и 

инвентаря  

ТФ C/02.5Организация 

работы бригады пекарей 

ТФ B/02.4 Изготовление, 

оформление и 

презентация 

кондитерской и 

шоколадной продукции 

B/02.4 ТД.16 Контроль 

хранения и расхода 

продуктов на 

производстве 
 

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 

ТФ B/01.4 Составление 

рецептуры 

хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий  
ТФ B/02.4 Подбор и 

подготовка сырья и 

исходных материалов 

для изготовления 

хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий ТФ 

B/03.4 Формовка 

хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий 
ТФ B/04.4 Выпечка 



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 

хлебобулочных изделий  

ТФ B/05.4 Презентация и 

продажа хлебобулочных, 

мучных кондитерских 

изделий  
ТФ C/01.5 Заказ, 

получение, организация 

хранения и 

использования бригадой 

пекарей продуктов, 

сырья, оборудования и 

инвентаря  

ТФ C/02.5Организация 

работы бригады пекарей 

ТФ B/02.4 Изготовление, 

оформление и 

презентация 

кондитерской и 

шоколадной продукции 

 

 

B/02.4 ТД.16 Контроль 

хранения и расхода 

продуктов на 

производстве 
 

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 

ТФ B/01.4 Составление 

рецептуры 

хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий  
ТФ B/02.4 Подбор и 

подготовка сырья и 

исходных материалов 

для изготовления 

хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий ТФ 

B/03.4 Формовка 

хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий 

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 

ТФ B/04.4 Выпечка 

хлебобулочных изделий  

ТФ B/05.4 Презентация и 

продажа хлебобулочных, 

мучных кондитерских 

изделий  
ТФ C/01.5 Заказ, 

получение, организация 

хранения и 

использования бригадой 

пекарей продуктов, 

сырья, оборудования и 

инвентаря  

ТФ C/02.5Организация 

работы бригады пекарей 

ТФ B/02.4 Изготовление, 

оформление и 

презентация 

кондитерской и 

шоколадной продукции 

 

 

B/02.4 ТД.16 Контроль 

хранения и расхода 

продуктов на 

производстве 
 

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, 

ТФ B/01.4 Составление 

рецептуры 

хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий  
ТФ B/02.4 Подбор и 

подготовка сырья и 

исходных материалов 

для изготовления 

хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий ТФ 

B/03.4 Формовка 

хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий 
ТФ B/04.4 Выпечка 

хлебобулочных изделий  

ТФ B/05.4 Презентация и 

продажа хлебобулочных, 

мучных кондитерских 

изделий  
ТФ C/01.5 Заказ, 

получение, организация 

хранения и 

использования бригадой 

пекарей продуктов, 

сырья, оборудования и 

инвентаря  

ТФ C/02.5Организация 

работы бригады пекарей 

ТФ B/02.4 Изготовление, 

оформление и 

презентация 

кондитерской и 

шоколадной продукции 

 

 

B/02.4 ТД.16 Контроль 



– владеть профессиональной терминологией; 

– консультировать потребителей, оказывать им помощь в выборе 

пирожных и тортов 

хранения и расхода 

продуктов на 

производстве 

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 

 



2.3. СПЕЦИАЛЬНЫЕ ТРЕБОВАНИЯ 

 

Реализация основной профессиональной образовательной программы 

предназначена для лиц, имеющих основное общее или  среднее (полное) общее образование.  

Лица, поступающие на обучение, должны иметь документ о получении:  

 аттестат о среднем (полном) общем образовании;  

 аттестат об основном общем образовании;  

 диплом о начальном профессиональном образовании с указанием о 

полученном уровне общего образования и оценками по дисциплинам Базисного 

учебного плана общеобразовательных учреждений;  

Лица, поступающие на обучение по профессии    должны пройти медицинское 

освидетельствование в соответствии с профилем профессии в государственных 

учреждениях здравоохранения и не должны быть моложе 15 лет.  

Данное требование предъявляется с целью обеспечения прохождения 

производственной практики по профилю профессии в структурных подразделениях 

предприятий, направленной на формирование общих и  профессиональных 

компетенций, приобретение практического опыта по видам деятельности, непосредственно 

связанным с организацией проведение технического обслуживания и ремонта 

электрооборудования промышленных предприятий, контролем оценивания результатов 

выполненных исполнителем работ.  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



3. ДОКУМЕНТЫ, ОПРЕДЕЛЯЮЩИЕ СОДЕРЖАНИЕ  И ОРГАНИЗАЦИЮ ОБРАЗОВАТЕЛЬНОГО 

ПРОЦЕССА 

 

3.1. РАБОЧИЙ УЧЕБНЫЙ  ПЛАН 

РАБОЧИЙ УЧЕБНЫЙ ПЛАН 

по профессии среднего профессионального образования  

 

43.01.09 Повар, кондитер 

(код по перечню и наименование профессии) 

 

               основная профессиональная образовательная программа среднего 

профессионального образования  по подготовке профессии рабочего (должности служащего) 

 

Квалификация: Повар, кондитер  3-4 разряд 

                           (Код  и наименование квалификации) 

 

Форма обучения – очная 

Нормативный срок обучения на базе 

среднего (полного) общего образования –1 год 10 месяцев. 

Основного общего образования – 3 года 10 месяцев. 

 

  



И
н

д
ек

с 

Наименование циклов, 

разделов, дисциплин,  

профессиональных модулей, 

МДК, практик 

Объем образовательной программы в 

академических часах 

Всего 

Работа обучающихся во 

взаимодействии с 

преподавателем 

С
а

м
о

ст
о
я

т
ел

ь
н

а
я

 р
а

б
о

т
а

 

Занятия по дисциплинам 

и МДК 

П
р

а
к

т
и

к
и

 

Всего по 

дисциплин

ам/ МДК 

В том числе, 

лабораторные 

и 

практические 

занятия 

1 2  4 5 6 7 

Обязательная часть образовательной 

программы 
98нед.     

ОП. 00 Общепрофессиональный  цикл 512 480 250 - 32 

ОП.01 

Основы микробиологии, 

физиологии питания, санитарии 

и гигиены 

56 52 20 - 4 

ОП.02 
Основы товароведения 

продовольственных товаров 
82 76 30 - 6 

ОП.03 
Техническое оснащение   и 

организация рабочего места 
76 70 

20 
- 6 

ОП.04 

Экономические и правовые 

основы профессиональной 

деятельности 

36 34 8 - 2 

ОП.05 Основы калькуляции и учета 56 52 30 - 4 

ОП.06 Охрана труда 36 34 10 - 2 

ОП.07 
Иностранный язык в 

профессиональной деятельности 
36 34 34 - 2 

ОП.08 
Безопасность 

жизнедеятельности- 
36 34 18 - 2 

ОП.09 Физическая культура  40 40 40 -  

ОП.10 

Информационные технологии в 

профессиональной 

деятельности/Адаптивные 

информационные технологии в 

профессиональной деятельности 

58 54 40  4 

П.00 Профессиональный цикл 2800 870  1872 58  

ПМ. 00 
Профессиональные  

Модули 
2800 870 380 1872 58 

ПМ. 01 

Приготовление и подготовка к 

реализации полуфабрикатов 

для блюд, кулинарных изделий 

разнообразного ассортимента 

314 126 54 180 8 

МДК.01.01 

Организация приготовления, 

подготовки к реализации и 

хранения кулинарных 

полуфабрикатов 

32 30  18 - 2 

МДК.01.02 Процессы приготовления, 102 96 36 - 6 



подготовки к реализации 

кулинарных полуфабрикатов 

УП.01 Учебная практика 72 - - 72 - 

ПП.01 Производственная практика 108 - - 108 - 

ПМ.02 

Приготовление, оформление и 

подготовка к реализации 

горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок 

разнообразного ассортимента 

946 264 106 666 16 

МДК.02.01 

Организация приготовления, 

подготовки к реализации и 

презентации горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок 

32 30 16 - 2 

МДК.02.02 

Процессы приготовления, 

подготовки к реализации и 

презентации горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок 

248 234 90 - 14 

УП. 02 Учебная практика 216 - - 216 - 

ПП. 02 Производственная практика 450 - - 450 - 

ПМ 03 

Приготовление, оформление и 

подготовка к реализации 

холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок 

разнообразного ассортимента 

308 118 54 180 10 

МДК.03.01 

Организация приготовления, 

подготовки к реализации и 

презентации холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок 

32 30 10 - 2 

МДК.03.02 

Процессы приготовления, 

подготовки к реализации и 

презентации холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок 

96 88 44 - 8 

УП. 03 Учебная практика 72 - - 72 - 

ПП. 03 Производственная практика 108 - - 108 - 

ПМ 04 

Приготовление, оформление и 

подготовка к реализации 

холодных и горячих сладких 

блюд, десертов, напитков 

разнообразного ассортимента 

276 88 36 180 8 

МДК.04.01 

Организация приготовления,  

подготовки к реализации 

горячих и холодных сладких 

блюд, десертов, напитков 

32 30 8 - 2 

МДК.04.02 

Процессы приготовления, 

подготовки к реализации 

горячих и холодных сладких 

блюд, десертов, напитков 

64 58 28 - 6 

УП. 04 Учебная практика 72 - - 72 - 

ПП. 04 Производственная практика 108 - - 108 - 

ПМ 05 
Приготовление, оформление и 

подготовка к реализации 
956 274 130 666 16 



хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий 

разнообразного ассортимента 

МДК.05.01 

Организация приготовления,  

подготовки к реализации 

хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий 

32 30 10 - 2 

МДК.05.02 

Процессы приготовления, 

подготовки к реализации 

хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий 

258 244 120 - 14 

УП. 05 Учебная практика 216 - - 216 - 

ПП. 05 Производственная практика 450 - - 450 - 

 Промежуточная аттестация 144 - -  - 

Вариативная часть образовательной 

программы 
612 - - - - 

 

Государственная итоговая 

аттестация в виде 

демонстрационного экзамена 

72 - - - - 

 Каникулы  
33 

нед.  
    

Итого196 нед. 
 

На основе Базисного учебного плана учреждением профессионального образования 

разрабатывается рабочий учебный план с указанием учебной нагрузки обучающегося по каждой 

из изучаемых дисциплин, каждому профессиональному модулю, междисциплинарному курсу, 

учебной и производственной практике. Часы вариативной части циклов ОПОП распределяются 

между элементами обязательной части цикла и / или используются для изучения 

дополнительных дисциплин, профессиональных модулей, междисциплинарных курсов. В 

последнем случае дисциплина, профессиональный модуль, междисциплинарный курс  вносятся в 

соответствующий цикл ОПОП  с указанием «вариативная часть цикла». Определение 

дополнительных дисциплин и профессиональных модулей осуществляется с учетом запросов 

работодателей, особенностей развития региона, науки, культуры, экономики, социальной сферы, 

техники и технологий, а также с учетом особенностей контингента обучающихся. 



3.2. КАЛЕНДАРНЫЙ УЧЕБНЫЙ ГРАФИК 

            На основании  данной формы учреждением профессионального образования разрабатывается календарный учебный график для каждого 

курса обучения. 

 

Курс 

Код и наименование 

элементов учебного 

процесса 

Сентябрь Октябрь  Ноябрь Декабрь Январь Февраль Март Апрель Май Июнь 
Сводные 

данные по 

бюджету 

времени1 

1 6 13 20 27 4 11 18 25 1 8 15 22 29 6 13 20 27 3 10 17 24 31 7 14 21 28 7 14 21 28 4 11 18 25 2 9 16 23 30 6 13 20 27 

5 12 19 26 3 10 17 24 31 7 14 21 28 5 12 19 26 2 9 16 23 30 6 13 20 27 6 13 20 27 3 10 17 24 1 8 15 22 29 5 12 19 26 3 

Недели 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 16 17 18 19 20 21 22 23 24 25 26 27 28 29 30 31 32 33 34 35 36 37 38 39 40 41 42 43 44 

1 

ОГСЭ.00                                                

ОГСЭ. 01                                                

ОГСЭ…                                                

ЕН.00                                                

ЕН. 01                                                

ЕН…                                                

П. 00                                                

ОП. 01                                                

0П...                                                

ПМ.01                                                

МДК.01                                                

УП 01. Учебная практика 

по модулю                                                

ПМ.02                                                

 
                                               

 
                                               

 
                                               

 
                                               

 
                                               

…                                                

ПДП.00                                                

ФК.00                                                

Всего часов в неделю                                                

ИГА.00                                                      /    

Обозначения: : 
 -   промежуточная 

аттестация; 
=  - каникулы; Х 

производственная 

практика; 
/ 

-   государственная       

аттестация; 
 

                                                 
1 Сводные данные по бюджету времени должны соответствовать разделу 6  ФГОС и БУП. 



Аннотация программы учебной дисциплины  

ОП.01. ОСНОВЫ МИКРОБИОЛОГИИ, САНИТАРИИ И ГИГИЕНЫ В ПИЩЕВОМ 

ПРОИЗВОДСТВЕ. 

 

1.Область применения программы 

Программа учебной дисциплины является частью ППКРС (программы подготовки 

квалифицированных рабочих, служащих) в соответствии ФГОС по профессии  среднего 

профессионального образования 43.01.09 Повар, кондитер  

2. Место учебной дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной 

программы: Дисциплина входит в общепрофессиональный  цикл, является 

общепрофессиональной  дисциплиной 

3. Цели и задачи учебной дисциплины – требования к результатам освоения учебной 

дисциплины: 

 

Код ПК, ОК Умения Знания 

ПК 1.1-1.4,  

ПК 2.1-2.8,  

ПК 3.1-3.6,  

ПК 4.1-4.5,  

ПК 5.1-5.5 

 

– соблюдать санитарно-

эпидемиологические требования к 

процессам  приготовления и 

подготовки к реализации блюд, 

кулинарных, мучных, кондитерских 

изделий, закусок, напитков;  

– определять источники 

микробиологического загрязнения; 

– производить санитарную обработку 

оборудования и инвентаря, 

– основные понятия и термины 

микробиологии; 

– основные группы микроорганизмов,  

– микробиология основных пищевых 

продуктов; 

– правила личной гигиены работников 

организации питания; 

– классификацию моющих средств, правила 

их применения, условия и сроки хранения; 

– правила проведения дезинфекции, 

дезинсекции, дератизации; 

– основные пищевые инфекции и пищевые 

отравления; 

– возможные источники 

микробиологического загрязнения в 

процессе производства кулинарной 

продукции 

– методы предотвращения порчи сырья и 

готовой продукции 

– обеспечивать выполнение требований 

системы анализа, оценки и управления  

опасными факторами (ХАССП) при 

выполнении работ; 

– готовить растворы дезинфицирующих 

и моющих средств; 

– загрязнения 

– проводить органолептическую оценку 

безопасности  пищевого сырья и 

продуктов; 

ПК 1.2-1.4,  

ПК 2.2-2.8,  

ПК 3.2-3.6,  

ПК 4.2-4.5,  

ПК 5.2-5.5 

 

– рассчитывать энергетическую 

ценность блюд; 

– 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; 

– рассчитывать суточный расход  

энергии в зависимости от основного 

энергетического обмена человека; 



– назначение диетического (лечебного)  

питания, характеристику диет; 

– методики составления рационов питания 

 

Вариативная часть 

Знания 

 физиологию микробов; 

 влияние условий внешней среды на микроорганизмы; 

 распространение микробов в природе; 

 глистные заболевания; 

 меры предупреждения глистных заболеваний; 

 основные сведения о гигиене и санитарии труда; 

 предупреждение производственного травматизма и оказание медицинской помощи 

пострадавшим; 

 инфекционные заболевания недопустимые у персонала предприятий общественного 

питания. 

Умения 

 соблюдать санитарно-эпидемиологические требования к приготовлению мучных 

кондитерских изделий с кремом;  

 соблюдать санитарно-эпидемиологические требования к приготовлению холодных и 

сладких блюд. 

4. Рекомендуемое количество часов на освоение  программы учебной дисциплины: 
максимальной учебной нагрузки обучающегося 56 часов, в том числе: 

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося 52 часа; 

самостоятельной работы обучающегося 4 часа. 

5. Тематический план 
Раздел 1  Основы микробиологии в пищевом производстве  

Тема 1.1 Основные группы микроорганизмов, их роль в пищевом производстве  

Тема 1.2 Основные пищевые инфекции и пищевые отравления  

Раздел 2 Санитария и гигиена в пищевом производстве 

Тема 2.1 Санитарно-гигиенические требования к производственным помещениям и личному 

составу. 

Тема 2.2 Санитарно-гигиенические требования к кулинарной обработке, транспортированию, 

приемке и хранению пищевых продуктов. 

Раздел 3     Основы физиологии питания 

Тема 3.1 Физиология пищеварения, и физиологическая роль макро- микронутриентов 

Тема 3.2 Рациональное сбалансированное питание для различных групп населения 
 

 

Аннотация программы учебной дисциплины  

ОП.02. ОСНОВЫ ТОВАРОВЕДЕНИЯ ПРОДОВОЛЬСТВЕННЫХ ТОВАРОВ 

1.Область применения программы 

Программа учебной дисциплины является частью ППКРС (программы подготовки 

квалифицированных рабочих, служащих) в соответствии ФГОС по профессии  среднего 

профессионального образования 43.01.09 Повар, кондитер  

2. Место учебной дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной 

программы: Дисциплина входит в общепрофессиональный  цикл, является 

общепрофессиональной  дисциплиной 

3. Цели и задачи учебной дисциплины – требования к результатам освоения учебной 

дисциплины: 
Код ПК, ОК Умения Знания 

ПК 1.1-1.4,  

ПК 2.1-2.8,  

 проводить органолептическую 

оценку качества и 

 ассортимент, товароведные характеристики, 

требования к качеству, упаковке, 



ПК 3.1-3.6,  

ПК 4.1-4.5,  

ПК 5.1-5.5 

 

безопасности 

продовольственных продуктов 

и сырья; 

 оценивать условия и 

организовывать хранение 

продуктов и запасов с учетом 

требований системы анализа, 

оценки и управления  

опасными факторами 

(ХАССП); 

 оформлять учетно-отчетную 

документацию по расходу и 

хранению продуктов; 

 осуществлять контроль 

хранения и расхода продуктов 

транспортированию и реализации, условия и 

сроки хранения основных групп 

продовольственных товаров; 

 виды сопроводительной документации на 

различные группы продуктов; 

 методы контроля качества, безопасности 

пищевого сырья, продуктов; 

 современные способы обеспечения 

правильной сохранности запасов и расхода 

продуктов; 

 виды складских помещений и требования к 

ним; 

 правила оформления заказа на продукты со 

склада и приема продуктов, поступающих со 

склада и от поставщиков. 

Вариативная 

часть 

1. Подбирать 

продовольственные продукты 

в соответствии с их составом 

воды,  витаминов в структуре 

для питания человека. 

2. Подбирать 

продовольственные продукты 

в соответствии с их составом 

питательных и минеральных 

веществ, микроэлементов  для 

питания человека. 

3. Определять   

продовольственные товары в 

соответствии с их  

классификацией 

4. Производить расчет пищевой 

ценности продукта  

5. Подбирать ассортимент 

свежих овощей с учетом их 

химического состава и 

условий хранения 

1. Пищевую ценность и химический состав 

свежих овощей, плодов, грибов и продуктов 

их переработки, в том числе региональных. 

2. Пищевую ценность и химический состав зерна 

и продуктов его переработки  

3. Пищевую ценность и химический состав 

молока и  молочных продуктов  

4. Пищевую ценность и химический состав 

рыбы, рыбных продуктов  

5. Пищевую ценность и химический состав мяса 

и мясных продуктов  

6. Пищевую ценность и химический состав яиц  

яичных продуктов  

7. Пищевую ценность и химический состав 

пищевых жиров  

8. Пищевую ценность и химический состав 

кондитерских и вкусовых товаров 

 

4. Рекомендуемое количество часов на освоение  программы учебной дисциплины: 
максимальной учебной нагрузки обучающегося 82 часов, в том числе: 

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося 76 часов; 

самостоятельной работы обучающегося 6 часов. 

5. Тематический план 
Классификация и товароведная характеристика продовольственных товаров 

Тема 1. Классификация и   химический состав продовольственных товаров 

Тема 2. Организация сохранности запасов и расхода продуктов 

Тема 3.Товароведная характеристика овощей, плодов, грибов и продуктов их переработки  

Тема 4. Товароведная характеристика зерновых товаров. 

Тема 5. Товароведная характеристика молочных товаров 

Тема 6. Товароведная характеристика рыбы, рыбных продуктов. 

Тема 7. Товароведная характеристика мяса и мясных продуктов. 

Тема 8. Товароведная характеристика, яичных продуктов, пищевых жиров. 

Тема 9. Товароведная характеристика кондитерских и вкусовых товаров 

 

Аннотация программы учебной дисциплины  



ОП. 03 ТЕХНИЧЕСКОЕ ОСНАЩЕНИЕ И ОРГАНИЗАЦИЯ РАБОЧЕГО МЕСТА 

1.Область применения программы 

Программа учебной дисциплины является частью ППКРС (программы подготовки 

квалифицированных рабочих, служащих) в соответствии ФГОС по профессии  среднего 

профессионального образования 43.01.09 Повар, кондитер  

2. Место учебной дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной 

программы: Дисциплина входит в общепрофессиональный  цикл, является 

общепрофессиональной  дисциплиной 

3. Цели и задачи учебной дисциплины – требования к результатам освоения учебной 

дисциплины: 
Код ПК, ОК Умения Знания 

ПК 1.1-1.4,  

ПК 2.1-2.8,  

ПК 3.1-3.6,  

ПК 4.1-4.5,  

ПК 5.1-5.5 

 

 организовывать рабочее место для 

обработки сырья, приготовления 

полуфабрикатов, готовой продукции, ее 

отпуска в соответствии с правилами 

техники безопасности, санитарии и 

пожарной безопасности; 

 определять вид, выбирать в соответствии 

с потребностью производства 

технологическое оборудование, 

инвентарь, инструменты; 

 подготавливать к работе, использовать 

технологическое оборудование по его 

назначению с учѐтом правил техники 

безопасности, санитарии и пожарной 

безопасности, правильно 

ориентироваться в экстренной ситуации 

 классификацию, основные технические 

характеристики, назначение, принципы 

действия, особенности устройства, 

правила безопасной эксплуатации 

различных групп технологического 

оборудования; 

 принципы организации обработки сырья, 

приготовления полуфабрикатов, готовой 

кулинарной и кондитерской продукции, 

подготовки ее к реализации; 

 правила выбора технологического 

оборудования, инвентаря, инструментов, 

посуды для различных процессов 

приготовления и отпуска кулинарной и 

кондитерской продукции; 

 способы организации рабочих мест 

повара, кондитера в соответствии с 

видами изготавливаемой кулинарной и 

кондитерской продукции; 

 правила электробезопасности, пожарной 

безопасности; 

 правила охраны труда в организациях 

питания 

Вариативная 

часть 

ПК 1.1-1.4,  

ПК 2.1-2.8,  

ПК 3.1-3.6,  

ПК 4.1-4.5,  

ПК 5.1-5.5 

 

 выявлять возможные неисправности, 

причины и способы их устранения 

универсального привода. 

 выявлять возможные неисправности, 

причины и способы их устранения 

оборудования для обработки овощей, 

зелени, грибов, плодов. 

 выявлять возможные неисправности, 

причины и способы их устранения 

оборудования для обработки мяса и 

рыбы. 

 выявлять возможные неисправности, 

причины и способы их устранения 

оборудование для нарезки хлеба и 

гастрономических товаров. 

 выявлять возможные неисправности, 

причины и способы их устранения 

оборудования для приготовления теста и 

обработки полуфабрикатов из теста. 

 выявлять возможные неисправности, 

 классификацию и характеристику, 

назначение и устройство, принцип 

работы, правила безопасной эксплуатации 

оборудования для подготовки 

кондитерского сырья; 

 классификацию и характеристику, 

назначение и устройство. принцип 

работы, правила безопасной эксплуатации 

оборудования для приготовления теста и 

обработки полуфабрикатов из теста; 

 принцип работы универсального привода.  

 принцип работы оборудования для 

обработки овощей, зелени, грибов, 

плодов.  

 принцип работы оборудования для 

обработки мяса и рыбы.  

 принцип работы оборудование для 

нарезки хлеба и гастрономических 

товаров.  

 принцип работы теплового оборудования  



причины и способы их устранения 

теплового оборудования. 

 выявлять возможные неисправности, 

причины и способы их устранения 

холодильного оборудования. 

 принцип работы холодильного 

оборудования 

 

4. Рекомендуемое количество часов на освоение программы учебной дисциплины: 
максимальной учебной нагрузки обучающегося 76 часа, в том числе: 

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося 70 часов; 

самостоятельной работы обучающегося 6 часа. 

5. Тематический план 

Раздел 1. Техническое оснащение предприятий общественного питания.  

Тема 1.1.Механическое оборудование для кулинарного и кондитерского производства 

 Тема 1.2.Тепловое оборудование для кулинарного и кондитерского производства 

Тема 1.3. Холодильное оборудование для кулинарного и кондитерского производства 

Раздел 2. Организация рабочих мест на предприятиях общественного питания.  

Тема 2.1.Характеристика  и принципы организации предприятий общественного питания 

Тема 2.2. Организация отпуска готовой продукции  и учет сырья. 

 

Аннотация программы учебной дисциплины  

ОП.04 ЭКОНОМИЧЕСКИЕ И ПРАВОВЫЕ ОСНОВЫ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ 

ДЕЯТЕЛЬНОСТИ 

1.Область применения программы 

Программа учебной дисциплины является частью ППКРС (программы подготовки 

квалифицированных рабочих, служащих) в соответствии ФГОС по профессии  среднего 

профессионального образования 43.01.09 Повар, кондитер  

2. Место учебной дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной 

программы: Дисциплина входит в общепрофессиональный  цикл, является 

общепрофессиональной  дисциплиной 

3. Цели и задачи учебной дисциплины – требования к результатам освоения учебной 

дисциплины: 
Код  Умения Знания 

ОК 1-7, 

9,10 

 

проводить анализ состояния рынка товаров 

и услуг в области профессиональной 

деятельности; 

ориентироваться в общих вопросах основ 

экономики организации питания; 

-определять потребность в материальных, 

трудовых ресурсах; 

применять нормы трудового права при 

взаимодействии с подчиненным 

персоналом; 

применять экономические и правовые 

знания в конкретных производственных 

ситуациях; 

защищать свои права  в рамках 

действующего законодательства РФ. 

принципы рыночной экономики; 

организационно-правовые формы организаций; 

основные ресурсы, задействованные в 

профессиональной деятельности; 

способы ресурсосбережения в организации; 

понятие, виды предпринимательства; 

виды предпринимательских рисков, способы их 

предотвращения и минимизации; 

нормативно - правовые документы, 

регулирующие хозяйственные отношения; 

основные положения законодательства, 

регулирующего трудовые отношения; 

формы и системы оплаты труда; 

механизм формирования заработной платы; 

виды гарантий, компенсаций и удержаний из 

заработной платы 

ОК 11 Выявлять достоинства и недостатки 

коммерческой идеи 

Презентовать  идеи открытия собственного 

дела в профессиональной деятельности 

Оформлять бизнес-план 

Рассчитывать размеры выплат по кредитам 

Основы предпринимательской деятельности 

Основы финансовой грамотности 

Правила разработки бизнес-планов 

Порядок выстраивания презентации 

Виды кредитных банковских продуктов  

4. Рекомендуемое количество часов на освоение  программы учебной дисциплины: 
Максимальной учебной нагрузки обучающегося 36 часов, в том числе: 

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося 34 часа;  



самостоятельной работы обучающегося 2 часа. 

5. Тематический план 

Раздел 1. Экономические и правовые основы производственной деятельности 

Тема 1.1 Принципы рыночной экономики 

Тема 1.2. Предприятие (организация) как субъект хозяйствования. 

Раздел 2 Основы трудового права и формы оплаты труда 

Тема 2.1 Основные положения законодательства, регулирующие трудовые отношения 

Тема 2.2. Механизм формирования и формы оплаты труда 

 

Аннотация программы учебной дисциплины  

ОП.05 ОСНОВЫ КАЛЬКУЛЯЦИИ И УЧЕТА 

1.Область применения программы 

Программа учебной дисциплины является частью ППКРС (программы подготовки 

квалифицированных рабочих, служащих) в соответствии ФГОС по профессии  среднего 

профессионального образования 43.01.09 Повар, кондитер  

2. Место учебной дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной 

программы: Дисциплина входит в общепрофессиональный  цикл, является 

общепрофессиональной  дисциплиной 

3. Цели и задачи учебной дисциплины – требования к результатам освоения учебной 

дисциплины: 

Код ПК, 

ОК 

Умения Знания 

ПК 1.2-1.4,  

ПК 2.2-2.8,  

ПК 3.2-3.6,  

ПК 4.2-4.5,  

ПК 5.2-5.5 

ОК 1-7, 

9,10,11 

-вести учет, 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 автоматизации  

при расчетах с 

-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; 



потребителями; 

-принимать оплату 

наличными деньгами; 

-принимать и оформлять 

безналичные платежи; 

-составлять отчеты по 

платежам. 

- правила торговли; 

- виды оплаты по платежам; 

- виды и правила осуществления кассовых операций; 

- правила и порядок расчетов с потребителями  при оплате 

наличными деньгами и  при безналичной форме оплаты; 

- правила поведения, степень ответственности за 

правильность расчетов с потребителями. 

4. Рекомендуемое количество часов на освоение  программы учебной дисциплины: 
Максимальной учебной нагрузки обучающегося 56 часов, в том числе: 

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося 52 часа;  

самостоятельной работы обучающегося 4 часа. 

5. Тематический план  

Тема 1. Общая характеристика бухгалтерского учета 

Тема 2. Ценообразование в общественном питании  

Тема 3. Материальная ответственность.  

Тема 4. Учет сырья, продуктов и тары в кладовых организаций питания  

Тема 5. Учет продуктов на производстве, отпуска и реализации продукции и товаров 

предприятиями общественного питания 

Тема 6. Учет денежных средств, расчетных и кредитных операций 

 

Аннотация программы учебной дисциплины  

ОП.06 ОХРАНА ТРУДА  

 

1.Область применения программы 

Программа учебной дисциплины является частью ППКРС (программы подготовки 

квалифицированных рабочих, служащих) в соответствии ФГОС по профессии  среднего 

профессионального образования 43.01.09 Повар, кондитер  

2. Место учебной дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной 

программы: Дисциплина входит в общепрофессиональный  цикл, является 

общепрофессиональной  дисциплиной 

3. Цели и задачи учебной дисциплины – требования к результатам освоения учебной 

дисциплины: 

 

Код ПК, ОК Умения Знания 

ПК 1.1-1.4,  

ПК 2.1-2.8,  

ПК 3.1-3.6,  

ПК 4.1-4.5,  

ПК 5.1-5.5 

ОК 1-7, 9,10 

 

-выявлять опасные и вредные 

производственные  факторы и 

соответствующие им риски, связанные с 

прошлыми, настоящими или планируемыми 

видами профессиональной деятельности; 

-использовать средства коллективной и 

индивидуальной защиты в соответствии с 

характером выполняемой 

профессиональной деятельности;  

-участвовать в аттестации рабочих мест по 

условиям труда, в т. ч. оценивать условия 

труда и уровень травмобезопасности; 

-проводить вводный инструктаж 

помощника повара (кондитера), 

инструктировать их по вопросам техники 

безопасности на рабочем месте с учетом 

специфики выполняемых работ;  

-вырабатывать и контролировать навыки, 

необходимые для достижения требуемого 

уровня безопасности труда.  

-законы и иные нормативные правовые 

акты, содержащие государственные 

нормативные требования охраны труда, 

распространяющиеся на деятельность 

организации; 

-обязанности работников в области 

охраны труда;  

-фактические или потенциальные 

последствия собственной деятельности 

(или бездействия) и их влияние на 

уровень безопасности труда; 

-возможные последствия несоблюдения 

технологических процессов и 

производственных инструкций 

подчиненными работниками 

(персоналом); 

-порядок и периодичность инструктажей 

по охране труда и технике безопасности; 

-порядок хранения и использования 

средств коллективной и индивидуальной 

 4. Рекомендуемое количество часов на освоение  программы учебной дисциплины: 
Максимальной учебной нагрузки обучающегося 36 часов, в том числе: 

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося 34 часа;  



самостоятельной работы обучающегося 2 часа. 

5. Тематический план  

Раздел 1 Нормативно - правовая база охраны труда 

Тема 1.1 Законодательство в области охраны труда 

Тема 1.2 Обеспечение охраны труда 

Тема 1.3. Организация охраны труда в  организациях, на предприятиях 

Раздел 2 Условия труда на предприятиях общественного питания 

Тема 2.1 Основы понятия условия труда. Опасные и вредные производственные факторы 

Тема 2.2 Производственный травматизм и  профессиональные заболевания 

Раздел 3 Электробезопасность и пожарная безопасность 

Тема 3.1 Электробезопасность 

Тема 3.2 Пожарная  безопасность 

Тема 3.3 Требования безопасности к производственному оборудованию 

 

Аннотация программы учебной дисциплины  

ОП. 07 ИНОСТРАННЫЙ ЯЗЫК В ПРОФЕССИОНАЛЬНОЙ ДЕЯТЕЛЬНОСТИ 

 

1.Область применения программы 

Программа учебной дисциплины является частью ППКРС (программы подготовки 

квалифицированных рабочих, служащих) в соответствии ФГОС по профессии  среднего 

профессионального образования 43.01.09 Повар, кондитер  

2. Место учебной дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной 

программы: Дисциплина входит в общепрофессиональный  цикл, является 

общепрофессиональной  дисциплиной 

3. Цели и задачи учебной дисциплины – требования к результатам освоения учебной 

дисциплины: 

Код ПК, ОК Умения Знания 

ПК 1.1-1.4,  

ПК 2.1-2.8,  

ПК 3.1-3.6,  

ПК 4.1-4.5,  

ПК 5.1-5.5 

ОК 1-5, 9,10 

 

Общие умения 

использовать языковые средства для общения 

(устного и письменного) на иностранном 

языке на профессиональные и повседневные 

темы; 

владеть техникой перевода (со словарем) 

профессионально-ориентированных      

текстов; 

самостоятельно совершенствовать устную и 

письменную речь, пополнять словарный запас 

лексикой профессиональной направленности, 

а также лексическими единицами, 

необходимыми для разговорно-бытового  

общения; 

Диалогическая речь 
участвовать в дискуссии/беседе на знакомую 
тему; 
осуществлять запрос и обобщение 
информации; 
обращаться за разъяснениями; 
выражать свое отношение (согласие, 
несогласие, оценку) 
к высказыванию   собеседника, свое мнение по 
обсуждаемой теме; 
вступать в общение (порождение 
инициативных реплик для начала разговора, 
при переходе к новым темам); 
поддерживать общение или переходить к 
новой теме (порождение реактивных реплик – 
ответы на вопросы собеседника, а также 
комментарии, замечания, выражение 

профессиональной терминологии сферы 

индустрии питания, социально-

культурных и ситуационно 

обусловленных правил общения на 

иностранном языке; 

лексический и грамматический минимум, 

необходимый для чтения и перевода (со 

словарем) иностранных текстов 

профессиональной направленности; 

простые предложения, распространенные 

за счет однородных членов предложения 

и/или второстепенных членов 

предложения;  

предложения утвердительные, 

вопросительные, отрицательные, 

побудительные и порядок слов в них; 

безличные предложения; 

сложносочиненные предложения: 

бессоюзные и с союзами and, but; 

имя существительное: его основные 

функции в предложении; имена 

существительные во множественном 

числе, образованные по правилу, а также 

исключения; 

артикль: определенный, 

неопределенный, нулевой;  

основные случаи употребления 

определенного и неопределенного 

артикля;  

употребление существительных без 



отношения);  
завершать общение;  
Монологическая речь 
делать сообщения, содержащие наиболее 
важную информацию по теме, проблеме; 
кратко передавать содержание полученной 
информации; 
в содержательном плане совершенствовать 
смысловую завершенность, логичность, 
целостность, выразительность и уместность. 

Письменная речь 
небольшой рассказ (эссе); 

заполнение анкет, бланков; 

написание тезисов, конспекта сообщения, в 

том числе на основе работы с текстом. 

Аудирование 

понимать: 

основное содержание текстов 

монологического и диалогического характера 

в рамках изучаемых тем; 

высказывания собеседника в наиболее 

распространенных стандартных ситуациях 

повседневного общения. 

отделять главную информацию от 

второстепенной; 

выявлять наиболее значимые факты; 

определять свое отношение к ним, извлекать 

из аудиоматериалов необходимую или 

интересующую информацию. 

Чтение 

извлекать необходимую, интересующую 

информацию; 

отделять главную информацию от 

второстепенной; 

использовать приобретенные знания и умения 

в практической деятельности и повседневной 

жизни. 

артикля; 

имена прилагательные в положительной, 

сравнительной и превосходной степенях, 

образованные по правилу, а также 

исключения; 

наречия в сравнительной и превосходной 

степенях;  

неопределенные наречия, производные 

от some, any, every; 

количественные местоимения much, 

many, few, a few, little, a little; 

глагол, понятие глагола-связки; 

образование и употребление глаголов в 

Present, Past, Future Simple/Indefinite, 

Present, Past, Future 

Continuous/Progressive, Present, Past, 

Future Perfect 

 

 4. Рекомендуемое количество часов на освоение  программы учебной дисциплины: 
Максимальной учебной нагрузки обучающегося 36 часов, в том числе: 

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося 34 часа;  

самостоятельной работы обучающегося 2 часа. 

5. Тематический план  

Тема 1. Продукты питания и способы кулинарной обработки 

Тема 2. Типы организаций питания и работа персонала  

Тема 3. Составление меню.  Названия  блюд  

Тема 4. Кухня. Производственные помещения и оборудование  

Тема 5. Кухонная, столовая и барная посуда  

Тема 6. Обслуживание посетителей в ресторане  

Тема 7. Система закупок и хранения продуктов  

Тема 8. Организация работы официанта и бармена  

Тема 9. Кухни народов мира и рецепты приготовления блюд 

 

Аннотация программы учебной дисциплины  

ОП.06 БЕЗОПАСНОСТЬ ЖИЗНЕДЕЯТЕЛЬНОСТИ 

1.Область применения программы 

Программа учебной дисциплины является частью ППКРС (программы подготовки 

квалифицированных рабочих, служащих) в соответствии ФГОС по профессии  среднего 

профессионального образования 43.01.09 Повар, кондитер  



2. Место учебной дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной 

программы: Дисциплина входит в общепрофессиональный  цикл, является 

общепрофессиональной  дисциплиной 

3. Цели и задачи учебной дисциплины – требования к результатам освоения учебной 

дисциплины: 
  

Код ПК, ОК Умения Знания 

ОК 1-10, ПК 

1.1, 

2.1,3.1,4.1,5.1 

-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;   

-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 доврачебную 

помощь пострадавшим. 

 

-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 неѐ в 

добровольном порядке;   

- основные виды вооружения, военной техники и 

специального снаряжения, состоящих на 

вооружении (оснащении) воинских подразделений, в 

которых имеются военно-учетные специальности, 

родственные специальностям СПО; 

 - область применения получаемых 

профессиональных знаний при исполнении 

обязанностей военной службы;   

- порядок и правила оказания первой помощи 

пострадавшим 

 

4. Рекомендуемое количество часов на освоение  программы учебной дисциплины: 
Максимальной учебной нагрузки обучающегося 36 часов, в том числе: 

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося 34 часа;  

самостоятельной работы обучающегося 2 часа. 

5. Тематический план 

Раздел I. Гражданская оборона 

Тема 1.1. Чрезвычайные ситуации природного, техногенного и социального характера 

Тема 1.2. Организация гражданской обороны 

Раздел 2. Основы военной службы и медико-санитарная подготовка 

Тема 2.1. Основы обороны государства.  

Тема 2.2. Терроризм, как серьезная угроза национальной безопасности России. 

Тема 2.3. Основы военной службы  

Тема 2.4  Основы медико-санитарной подготовки. 

  

  



Аннотация программы учебной дисциплины  

ОП.09 ФИЗИЧЕСКАЯ КУЛЬТУРА  

 

1.Область применения программы 

Программа учебной дисциплины является частью ППКРС (программы подготовки 

квалифицированных рабочих, служащих) в соответствии ФГОС по профессии  среднего 

профессионального образования 43.01.09 Повар, кондитер  

2. Место учебной дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной 

программы: Дисциплина входит в общепрофессиональный  цикл, является 

общепрофессиональной  дисциплиной 

3. Цели и задачи учебной дисциплины – требования к результатам освоения учебной 

дисциплины: 
  

Код ПК, ОК Умения Знания 

ОК 01-06, 

8,9,10 

использовать физкультурно-

оздоровительную деятельность для 

укрепления здоровья, достижения 

жизненных и профессиональных целей; 

применять рациональные приемы 

двигательных функций в 

профессиональной деятельности; 

пользоваться средствами профилактики 

перенапряжения характерными для 

данной профессии (специальности) 

роль физической культуры в 

общекультурном, профессиональном 

и социальном развитии человека; 

основы здорового образа жизни; 

условия профессиональной 

деятельности и зоны риска 

физического здоровья для 

специальности; 

средства профилактики 

перенапряжения 

 

4. Рекомендуемое количество часов на освоение  программы учебной дисциплины: 
Максимальной учебной нагрузки обучающегося 40  часов, в том числе: 

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося 40 часов;  

самостоятельной работы обучающегося 0  часа. 

5. Тематический план 

Тема 1. Общекультурное и социальное значение физической культуры. Здоровый образ жизни 

Тема 2. Общая физическая подготовка  

Тема 3. Лѐгкая атлетика 

Тема 4. Спортивные игры 

Тема 5. Атлетическая гимнастика (юноши), Аэробика (девушки)  

Тема 6. Сущность и  содержание ППФП в достижении высоких профессиональных результатов 

 

 

 

3.6. ПРОГРАММЫ ПРОФЕССИОНАЛЬНЫХ МОДУЛЕЙ  

ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО ЦИКЛА 

Аннотация программы профессионального модуля 

ПМ. 01 ОРГАНИЗАЦИЯ ПРОЦЕССА ПРИГОТОВЛЕНИЯ И ПРИГОТОВЛЕНИЕ 

ПОЛУФАБРИКАТОВ ДЛЯ СЛОЖНОЙ КУЛИНАРНОЙ ПРОДУКЦИИ 

 

1.Область применения программы 

Программа профессионального модуля является частью ППКРС (программы подготовки 

квалифицированных рабочих, служащих) в соответствии ФГОС по профессии  среднего 

профессионального образования 43.01.09 Повар, кондитер  

2. Место профессионального модуля в структуре основной профессиональной 

образовательной программы: профессиональный модуль входит в профессиональный  цикл, 

является профессиональной  дисциплиной 

3. Цель и планируемые результаты освоения профессионального модуля  



В результате изучения профессионального модуля студент должен освоить основной вид 

деятельности Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных 

изделий разнообразного ассортимента и соответствующие ему общие компетенции и 

профессиональные компетенции: 

Код компетенции Практический опыт, умения, знания Трудовые 

функции 

ПК 1.1. 

Подготавливать 

рабочее место, 

оборудование, 

сырье, исходные 

материалы для 

обработки сырья, 

приготовления 

полуфабрикатов в 

соответствии с 

инструкциями и 

регламентами. 

Практический опыт:  

 подготовки, уборки рабочего места; 

 подготовки к работе, безопасной эксплуатации 

технологического оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов; 

ТФ C/02.5 

Организация 

работы бригады 

поваров 

Умения: 

 подготавливать рабочее место, выбирать, 

безопасно эксплуатировать оборудование, 

производственный инвентарь, инструменты, 

весоизмерительные приборы в соответствии с 

инструкциями и регламентами; 

 выбирать, применять, комбинировать различные 

методы обработки (вручную, механическим способом), 

подготовки сырья с учетом его вида, кондиции, 

технологических свойств, рационального использования, 

обеспечения безопасности, приготовления 

полуфабрикатов разнообразного ассортимента; 

 владеть техникой работы с ножом при нарезке, 

измельчении, филитировании, править кухонные ножи 

Знания: 

 требований охраны труда, пожарной 

безопасности, производственной санитарии и личной 

гигиены в организациях питания, в том числе системы 

анализа, оценки и управления  опасными факторами 

(системы ХАССП); 

 видов, назначения, правила безопасной 

эксплуатации технологического оборудования и правил 

ухода за ним; 

ПК 1.2 

Осуществлять 

обработку, 

подготовку овощей, 

грибов, рыбы, 

нерыбного водного 

сырья, мяса, 

домашней птицы, 

дичи, кролика. 

 

ПК 1.3 Проводить 

приготовление и 

подготовку к 

реализации 

полуфабрикатов 

разнообразного 

ассортимента для 

блюд, кулинарных 

изделий из рыбы и 

нерыбного водного 

сырья. 

 

ПК 1.4 Проводить 

Практический опыт: 

 обработки различными методами, подготовки 

традиционных видов овощей, грибов, рыбы, нерыбного 

водного сырья, птицы, дичи, кролика; 

 приготовления, порционирования 

(комплектования), упаковки на вынос, хранения 

обработанных овощей, грибов, рыбы, мяса, домашней 

птицы, дичи, кролика, готовых  полуфабрикатов 

разнообразного ассортимента; 

 ведения расчетов с потребителями 

B/02.4 ТД.2 

Подготовка сырья 

и полуфабрикатов 

для приготовления 

блюд, напитков и 

кулинарных 

изделий. 

 

B/02.4 ТД.4 

Нарезка и 

формовка овощей 

и фруктов. 
Умения: 

 распознавать недоброкачественные продукты; 

 выбирать, применять, комбинировать различные 

методы обработки (вручную, механическим способом), 

подготовки сырья с учетом его вида, кондиции, 

технологических свойств, рационального использования, 

обеспечения безопасности, приготовления 

полуфабрикатов разнообразного ассортимента; 

 владеть техникой работы с ножом при нарезке, 

измельчении, филитировании, править кухонные ножи; 

 соблюдать правила сочетаемости, 

взаимозаменяемости, рационального использования 

сырья и продуктов, подготовки и адекватного 



приготовление и 

подготовку к 

реализации 

полуфабрикатов 

разнообразного 

ассортимента для 

блюд, кулинарных 

изделий из мяса, 

домашней птицы, 

дичи, кролика 

применения пряностей и приправ; 

 проверять качество готовых 

полуфабрикатов, осуществлять упаковку, маркировку, 

складирование, хранение неиспользованных пищевых 

продуктов, обработанного сырья, готовых 

полуфабрикатов, соблюдать товарное соседство, условия 

и сроки хранения, осуществлять ротацию  сырья, 

продуктов 

Знания: 

 требований к качеству, условиям и срокам 

хранения овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного 

сырья, птицы, дичи, полуфабрикатов из них; 

 ассортимента, рецептур,  требований к качеству, 

условиям и срокам хранения полуфабрикатов, методов 

обработки сырья, приготовления полуфабрикатов; 

способов сокращения потерь при обработке сырья и 

приготовлении полуфабрикатов 

 

 

3. Количество часов на освоение программы профессионального модуля: 

всего – 322 часа, в том числе: 

максимальной учебной нагрузки обучающегося –  142 часов, включая: 

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося -  134 часов; 

самостоятельной работы обучающегося – 8 часов; 

учебной практики и производственной практики – 180 часов 

Вид  аттестации: 

МДК01.01 - дифференцированный зачѐт. 

МДК01.02 - дифференцированный зачѐт. 

  ПМ.01 – демонстрационный экзамен 

4.  Тематический план 
Раздел модуля 1. Организация работы повара по обработке сырья, приготовлению и подготовке к 

реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий разнообразного ассортимента  

Тема 1.1. Характеристика процессов обработки сырья, приготовления подготовки к реализации 

полуфабрикатов из них  

Тема 1.2.Организация и техническое оснащение работ по обработке овощей и грибов 

Тема 1.3. Организация и техническое оснащение работ по обработке рыбы и нерыбного водного сырья, 

приготовлению полуфабрикатов из них  

Раздел модуля 2.  Обработка сырья и приготовление полуфабрикатов из него  

Тема 2.1 Обработка, нарезка, формовка овощей и грибов  

Тема 2.2. Обработка рыбы и нерыбного водного сырья  

Тема 2.3 Приготовление полуфабрикатов из рыбы  

Тема 2.4 Обработка, подготовка мяса,  мясных продуктов  

Тема 2.5 Приготовление полуфабрикатов из мяса, мясных продуктов  

Тема 2.6 Обработка домашней птицы, дичи, кролика  

Тема 2.7 Приготовление полуфабрикатов из домашней птицы, дичи, кролика. 

 

Аннотация программы профессионального модуля 

ПМ 02. ПРИГОТОВЛЕНИЕ, ОФОРМЛЕНИЕ И ПОДГОТОВКА К РЕАЛИЗАЦИИ 

ГОРЯЧИХ БЛЮД, КУЛИНАРНЫХ ИЗДЕЛИЙ, ЗАКУСОК РАЗНООБРАЗНОГО 

АССОРТИМЕНТА 

 

 

1.Область применения программы 

Программа профессионального модуля является частью ППКРС (программы подготовки 

квалифицированных рабочих, служащих) в соответствии ФГОС по профессии  среднего 

профессионального образования 43.01.09 Повар, кондитер  



2. Место профессионального модуля в структуре основной профессиональной 

образовательной программы: профессиональный модуль входит в профессиональный  цикл, 

является профессиональной  дисциплиной 

3. Цель и планируемые результаты освоения профессионального модуля  

В результате изучения профессионального модуля студент должен освоить основной вид 

деятельности Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных 

изделий разнообразного ассортимента и соответствующие ему общие компетенции и 

профессиональные компетенции: 

Код компетенции Практический опыт, умения, знания Трудовые 

функции 

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:  

подготовке, уборке рабочего места, выборе, 

подготовке к работе, безопасной эксплуатации 

технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов; 

ТФ C/02.5 

Организация 

работы бригады 

поваров 

Умения: 

 подготавливать рабочее место, 

выбирать, безопасно эксплуатировать 

оборудование, производственный инвентарь, 

инструменты, весоизмерительные приборы в 

соответствии с инструкциями и регламентами; 

 своевременно оформлять заявку на 

склад;                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                     

Знания: 

 Требований охраны труда, пожарной 

безопасности, производственной санитарии и 

личной гигиены в организациях питания, в том 

числе системы анализа, оценки и управления  

опасными факторами (системы ХАССП); 

 видов, назначения, правил безопасной 

эксплуатации технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов, посуды и правил 

ухода за ними; 

ПК 2.2 Осуществлять 

приготовление, 

непродолжительное 

хранение бульонов, 

отваров разнообразного 

ассортимента. 

 ПК 2.3 Осуществлять 

приготовление, творческое 

оформление и подготовку 

к реализации супов 

разнообразного 

ассортимента. 

 ПК 2.4 Осуществлять 

приготовление, 

Практический опыт: 

 выборе, оценке качества, безопасности 

продуктов, полуфабрикатов, приготовлении, 

творческом оформлении, эстетичной подаче 

супов, соусов, горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок разнообразного 

ассортимента, в том числе региональных; 

 упаковке, складировании неиспользованных 

продуктов; 

 оценке качества, порционировании 

(комплектовании), упаковке на вынос, 

хранении с учетом требований к 

безопасности готовой продукции; 

 ведение  расчетов с потребителями. 

B/02.4 ТД.1 

Разработка 

меню/ассортимент

а и рецептов блюд, 

напитков и 

кулинарных 

изделий.  

B/02.4 ТД. 8 

Приготовление и 

оформление супов, 

отваров и бульонов  

B/02.4 ТД. 9 

Приготовление и 



непродолжительное 

хранение горячих соусов 

разнообразного 

ассортимента. 

 ПК 2.5 Осуществлять 

приготовление, творческое 

оформление и подготовку 

к реализации горячих 

блюд и гарниров из 

овощей, грибов, круп, 

бобовых, макаронных 

изделий разнообразного 

ассортимента. 

 ПК 2.6 Осуществлять 

приготовление, творческое 

оформление и подготовку 

к реализации горячих 

блюд, кулинарных 

изделий, закусок из яиц, 

творога, сыра, муки 

разнообразного 

ассортимента 

 ПК 2.7 Осуществлять 

приготовление, творческое 

оформление и подготовку 

к реализации горячих 

блюд, кулинарных 

изделий, закусок из рыбы, 

нерыбного водного сырья 

разнообразного 

ассортимента 

 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 

 Умения: 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; 

оформление 

горячих и 

холодных соусов  

B/02.4 ТД. 10 

Приготовление и 

оформление блюд 

из овощей, грибов. 

B/02.4 ТД. 11 

Приготовление и 

оформление блюд 

из рыбы, 

моллюсков и 

ракообразных 

B/02.4 ТД. 12 

Приготовление и 

оформление блюд 

из мяса, мясных 

полуфабрикатов, 

домашней птицы и 

дичи  

B/02.4 ТД. 13 

Приготовление и 

оформление блюд 

из творога, сыра, 

макаронных 

изделий.  

B/02.4 ТД.16 

Контроль хранения 

и расхода 

продуктов на 

производстве 

B/02.4 ТД. 17 

Контроль качества 

приготовления 

блюд, напитков и 

кулинарных 

изделий. 

Знания: 

 ассортимента, рецептур, требований 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; 

 норм расхода, способов сокращения потерь, 

сохранения пищевой ценности продуктов 

при приготовлении;  

 правил и способов сервировки стола, 

презентации супов, горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок; 

 

3. Количество часов на освоение программы профессионального модуля: 

всего – 962 часов, в том числе: 

максимальной учебной нагрузки обучающегося –  296 часов, включая: 

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося -  280 часов; 

самостоятельной работы обучающегося – 16 часов; 

учебной практики и производственной практики – 666 часов 

Вид  аттестации: 

МДК02.01 - дифференцированный зачѐт. 

МДК02.02 - дифференцированный зачѐт. 

  ПМ.02 – демонстрационный экзамен 

  



4.  Тематический план 
МДК. 02.01. Организация приготовления, подготовки к реализации и хранения горячих блюд, 

кулинарных изделий и закусок разнообразного ассортимента 

Раздел модуля 1. Организация процессов приготовления и подготовки к реализации горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента 

МДК. 02.01. Организация приготовления, подготовки к реализации и хранения горячих блюд, 

кулинарных изделий и закусок разнообразного ассортимента 

Раздел модуля 1.Организация процессов приготовления и подготовки к реализации горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента 

Раздел модуля 2.Приготовление и подготовка к реализации горячих супов разнообразного ассортимента 

Раздел модуля 3.Приготовление и подготовка к реализации горячих соусов разнообразного ассортимента 

Раздел модуля 4.Приготовление и подготовка к реализации блюд и гарниров из овощей, грибов, круп, 

бобовых и макаронных изделий  разнообразного ассортимента 

Раздел модуля 5.Приготовление и подготовка к реализации блюд из яиц, творога, сыра, муки  

разнообразного ассортимента 

Раздел модуля 6.Приготовление и подготовка к реализации блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, 

нерыбного водного сырья разнообразного ассортимента 

Раздел модуля 7.Приготовление и подготовка к реализации блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, 

мясных продуктов, домашней птицы, дичи, кролика разнообразного ассортимента 

 

 

Аннотация программы профессионального модуля 

ПМ 03. ПРИГОТОВЛЕНИЕ, ОФОРМЛЕНИЕ И ПОДГОТОВКА К РЕАЛИЗАЦИИ 

ХОЛОДНЫХ БЛЮД, КУЛИНАРНЫХ ИЗДЕЛИЙ, ЗАКУСОК РАЗНООБРАЗНОГО 

АССОРТИМЕНТА 

 

1.Область применения программы 

Программа профессионального модуля является частью ППКРС (программы подготовки 

квалифицированных рабочих, служащих) в соответствии ФГОС по профессии  среднего 

профессионального образования 43.01.09 Повар, кондитер  

2. Место профессионального модуля в структуре основной профессиональной 

образовательной программы: профессиональный модуль входит в профессиональный  цикл, 

является профессиональной  дисциплиной 

3. Цель и планируемые результаты освоения профессионального модуля  

В результате изучения профессионального модуля студент должен освоить основной вид 

деятельности Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных 

изделий разнообразного ассортимента и соответствующие ему общие компетенции и 

профессиональные компетенции: 

Код компетенции Практический опыт, умения, знания Трудовые  

функции 

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:  

– подготовки, уборки рабочего места, выбора, 

подготовки к работе, безопасной эксплуатации 

технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов; 

ТФ C/02.5 

Организация работы 

бригады поваров 

Умения  

 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; 



Знания: 

 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; 

ПК 3.2 Осуществлять 

приготовление, 

непродолжительное 

хранение холодных соусов, 

заправок разнообразного 

ассортимента  

ПК 3.3.  

Осуществлять 

приготовление, творческое 

оформление и подготовку к 

реализации салатов 

разнообразного 

ассортимента 

ПК 3.4.  

Осуществлять 

приготовление, творческое 

оформление и подготовку к 

реализации бутербродов, 

канапе, холодных закусок 

разнообразного 

ассортимента 

 ПК 3.5.  

Осуществлять 

приготовление, творческое 

оформление и подготовку к 

реализации холодных блюд 

из рыбы, нерыбного 

водного сырья 

разнообразного 

ассортимента  

ПК 3.6.  

Осуществлять 

приготовление, творческое 

оформление и подготовку к 

реализации холодных блюд 

из мяса, домашней птицы, 

дичи разнообразного 

ассортимента 

Практический опыт: 

 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 

Умения:  

 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 продукци. 

Знания 

 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; 

В/02.4 ТД.1 

Разработка 

меню/ассортимента 

и рецептов блюд, 

напитков и 

кулинарных изделий.  

B/02.4 ТД. 4  

Нарезка и формовка 

овощей и фруктов 

B/02.4 ТД. 5 

Приготовление и 

оформление канапе и 

легких закусок 

разнообразного 

ассортимента 

B/02.4 ТД. 6 

Приготовление и 

оформление 

холодных и горячих 

закусок 

B/02.4 ТД. 7 

Приготовление и 

оформление 

холодных рыбных и 

мясных блюд B/02.4 

ТД. 9 Приготовление 

и оформление 

горячих и холодных 

соусов 

B/02.4 ТД.16 

Контроль хранения и 

расхода продуктов 

на производстве 

 

B/02.4 ТД. 17 

Контроль качества 

приготовления блюд, 

напитков и 

кулинарных изделий 

 

 

3. Количество часов на освоение программы профессионального модуля: 



всего – 308 часов, в том числе: 

максимальной учебной нагрузки обучающегося –  128 часов, включая: 

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося -  118 часов; 

самостоятельной работы обучающегося 10 часов; 

учебной практики и производственной практики – 180 часов 

Вид  аттестации: 

МДК03.01 - дифференцированный зачѐт. 

МДК03.02 - дифференцированный зачѐт. 

  ПМ.03 – демонстрационный экзамен 

4.  Тематический план 
Раздел модуля 1. Организация процессов приготовления и подготовки к реализации холодных 

блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента 

Тема 1.1.Характеристика процессов приготовления, подготовки к реализации и хранения холодных блюд, 

кулинарных изделий и закусок  

Тема 1.2.Организация и техническое оснащение работ по приготовлению, хранению, подготовке к 

реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок 

Раздел модуля 2. Приготовление и подготовка к реализации бутербродов, салатов, холодных блюд и 

закусок   разнообразного ассортимента 

Тема 2.1.Приготовление,  подготовка к реализации холодных соусов, салатных заправок 

Тема 2.2.Приготовление, подготовка к реализации салатов разнообразного ассортимента  

Тема 2.3.Приготовление, подготовка к реализации бутербродов, холодных закусок  

Тема 2.4.Приготовление, подготовка к реализации холодных блюд из рыбы, мяса, птицы. 

 

 

  

Аннотация программы профессионального модуля 

ПМ.04 Приготовление, оформление и подготовка к реализации 

холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного 

ассортимента 
 

1.Область применения программы 

Программа профессионального модуля является частью ППКРС (программы подготовки 

квалифицированных рабочих, служащих) в соответствии ФГОС по профессии  среднего 

профессионального образования 43.01.09 Повар, кондитер  

2. Место профессионального модуля в структуре основной профессиональной 

образовательной программы: профессиональный модуль входит в профессиональный  цикл, 

является профессиональной  дисциплиной 

3. Цель и планируемые результаты освоения профессионального модуля  

В результате изучения профессионального модуля студент должен освоить основной вид 

деятельности Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных 

изделий разнообразного ассортимента и соответствующие ему общие компетенции и 

профессиональные компетенции: 

Код компетенции Практический опыт, умения, знания Трудовые  

функции 

ПК 4.1. 

Подготавливать 

рабочее место, 

оборудование, сырье, 

исходные материалы 

для приготовления 

холодных и горячих 

сладких блюд, 

десертов, напитков 

разнообразного 

Практический опыт:  

– подготовки, уборки рабочего места, выбора, 

подготовки к работе, безопасной эксплуатации 

технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов; 

ТФ C/02.5 

Организация работы 

бригады поваров 

Умения  

 рационально организовывать, проводить текущую 

уборку рабочего места, выбирать, подготавливать к 

работе, безопасно эксплуатировать 

технологическое оборудование, производственный 



ассортимента в 

соответствии с 

инструкциями и 

регламентами 

инвентарь, инструменты, весоизмерительные 

приборы с учетом инструкций и регламентов; 

Знания: 

 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; 

ПК 4.2. Осуществлять 

приготовление, 

творческое оформление 

и подготовку к 

реализации холодных 

сладких блюд, десертов 

разнообразного 

ассортимента 

ПК 4.3. Осуществлять 

приготовление, 

творческое оформление 

и подготовку к 

реализации горячих 

сладких блюд, десертов 

разнообразного 

ассортимента 

ПК 4.4. Осуществлять 

приготовление, 

творческое оформление 

и подготовку к 

реализации холодных 

напитков 

разнообразного 

ассортимента 

ПК 4.5. Осуществлять 

приготовление, 

творческое оформление 

и подготовку к 

реализации горячих 

напитков 

разнообразного 

ассортимента 

Практический опыт: 

 выборе, оценке качества, безопасности продуктов, 

полуфабрикатов, приготовлении, творческом 

оформлении, эстетичной подаче холодных и 

горячих сладких блюд, десертов, напитков 

разнообразного ассортимента, в том числе 

региональных; 

 упаковке, складировании неиспользованных 

продуктов; 

 порционировании (комплектовании), упаковке на 

вынос, хранении с учетом требований к 

безопасности готовой продукции; 

 ведении расчетов с потребителями 
Умения:  

 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 
Знания 

 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; 

 

 

В/02.4 ТД.1 

Разработка 

меню/ассортимента 

и рецептов блюд, 

напитков и 

кулинарных изделий.  

B/02.4 ТД. 4  

Нарезка и формовка 

овощей и фруктов 

B/02.4 ТД. 15 

Приготовление и 

оформление 

холодных и 

горячих десертов 

 

B/02.4 ТД.16 

Контроль хранения и 

расхода продуктов 

на производстве 

 

B/02.4 ТД. 17 

Контроль качества 

приготовления блюд, 

напитков и 

кулинарных изделий 

 

 

3. Количество часов на освоение программы профессионального модуля: 

всего – 276 часов, в том числе: 

максимальной учебной нагрузки обучающегося –  96 часов, включая: 



обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося -  88 часов; 

самостоятельной работы обучающегося 8 часов; 

учебной практики и производственной практики – 180 часов 

Вид  аттестации: 

МДК04.01 - дифференцированный зачѐт. 

МДК04.02 - дифференцированный зачѐт. 

  ПМ.04 – демонстрационный экзамен 

4.  Тематический план 

Раздел модуля 1. Организация приготовления и подготовки к реализации холодных и 

горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента  

Тема 1.1.Характеристика процессов приготовления, подготовки к реализации и хранению холодных и 

горячих десертов, напитков  

Тема 1.2.Организация и техническое оснащение работ по приготовлению, хранению, подготовке к 

реализации холодных и горячих десертов, напитков  

Раздел модуля 2. Приготовление и подготовка к реализации  холодных и горячих сладких 

блюд, десертов разнообразного ассортимента  

Тема 2.1.Приготовление, подготовка к реализации  холодных сладких блюд, десертов разнообразного 

ассортимента 

Тема 2.2.Приготовление, подготовка к реализации  горячих  сладких блюд, десертов 

Раздел модуля 3. Приготовление и подготовка к реализации  холодных и горячих напитков  

разнообразного ассортимента  

Тема 3.1 Приготовление, подготовка к реализации холодных напитков сложного ассортимента 

Тема 3.2 Приготовление, подготовка к реализации горячих напитков сложного ассортимента 

 

Аннотация программы профессионального модуля 

ПМ.04 Приготовление, оформление и подготовка к реализации 

холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного 

ассортимента 
 

1.Область применения программы 

Программа профессионального модуля является частью ППКРС (программы подготовки 

квалифицированных рабочих, служащих) в соответствии ФГОС по профессии  среднего 

профессионального образования 43.01.09 Повар, кондитер  

2. Место профессионального модуля в структуре основной профессиональной 

образовательной программы: профессиональный модуль входит в профессиональный  цикл, 

является профессиональной  дисциплиной 

3. Цель и планируемые результаты освоения профессионального модуля  

В результате изучения профессионального модуля студент должен освоить основной вид 

деятельности Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных 

изделий разнообразного ассортимента и соответствующие ему общие компетенции и 

профессиональные компетенции: 

 

Код компетенции Практический опыт, умения, знания Трудовые  

функции 

ПК 5.1. 

Подготавливать 

рабочее место 

кондитера, 

оборудование, 

инвентарь, 

кондитерское сырье, 

исходные материалы к 

работе в соответствии с 

Практический опыт:  

– подготовки, уборки рабочего места, выбора, 

подготовки к работе, безопасной эксплуатации 

технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов; 

ТФ B/01.4 

Подготовка 

инвентаря, 

оборудования и 

рабочего места 

кондитера к работе 
 

Умения  

 рационально организовывать, проводить 

текущую уборку рабочего места, выбирать, 

подготавливать к работе, безопасно 



инструкциями и 

регламентами 

эксплуатировать технологическое оборудование, 

производственный инвентарь, инструменты, 

весоизмерительные приборы с учетом 

инструкций и регламентов; 

Знания: 

 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; 

ПК 5.2. Осуществлять 

приготовление и 

подготовку к 

использованию 

отделочных 

полуфабрикатов для 

хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий 

ПК 5.3. Осуществлять 

изготовление, 

творческое оформление, 

подготовку к 

реализации 

хлебобулочных изделий 

и хлеба разнообразного 

ассортимента  

ПК 5.4. Осуществлять 

изготовление, 

творческое оформление, 

подготовку к 

реализации мучных 

кондитерских изделий 

разнообразного 

ассортимента  

ПК 5.5. Осуществлять 

изготовление, 

творческое оформление, 

подготовку к 

реализации пирожных и 

тортов разнообразного 

ассортимента 

Практический опыт: 

 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 
Умения:  

 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 
Знания 

 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 

ТФ B/01.4 

Составление 

рецептуры 

хлебобулочных, 

мучных кондитерских 

изделий  
ТФ B/02.4 Подбор и 

подготовка сырья и 

исходных материалов 

для изготовления 

хлебобулочных, 

мучных кондитерских 

изделий  
ТФ B/03.4 Формовка 

хлебобулочных, 

мучных кондитерских 

изделий 
ТФ B/04.4 Выпечка 

хлебобулочных 

изделий  

ТФ B/05.4 

Презентация и 

продажа 

хлебобулочных, 

мучных кондитерских 

изделий  
бригады пекарей 

ТФ B/02.4 

Изготовление, 

оформление и 

презентация 

кондитерской и 

шоколадной 

продукции 

B/02.4 ТД.16 

Контроль хранения и 

расхода продуктов на 

производстве 
 

 



 

3. Количество часов на освоение программы профессионального модуля: 

всего – 956 часов, в том числе: 

максимальной учебной нагрузки обучающегося –  290 часов, включая: 

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося -  274часов; 

самостоятельной работы обучающегося 16 часов; 

учебной практики и производственной практики – 666 часов 

Вид  аттестации: 

МДК05.01 - дифференцированный зачѐт. 

МДК05.02 - дифференцированный зачѐт. 

  ПМ.05 – демонстрационный экзамен 

4.  Тематический план 
Раздел модуля 1. Организация процессов приготовления, оформления и подготовки к реализации 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

Раздел модуля 2. Приготовление и подготовка к использованию отделочных полуфабрикатов для 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий  

Раздел модуля 3. Изготовление, творческое оформление, подготовка к реализации хлебобулочных 

изделий и хлеба разнообразного ассортимента  

Раздел модуля 4. Изготовление, творческое оформление, подготовка к реализации мучных кондитерских 

изделий разнообразного ассортимента  

Раздел модуля 5. Изготовление, творческое оформление, подготовка к реализации пирожных и тортов 

разнообразного ассортимента 

 

3.7. ПРОГРАММА УЧЕБНОЙ И ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ 

 

Аннотация 

программы учебной практики 

 

Область применения рабочей программы. 

Рабочая программа Учебной практики является частью ППКРС (программы подготовки 

квалифицированных рабочих, служащих) в соответствии ФГОС по профессии  среднего 

профессионального образования 43.01.09 Повар, кондитер для студентов, обучающихся на базе 

основного общего образования. 

Место учебной практики в структуре основной профессиональной образовательной 

программы. 

Учебная практика является частью основной образовательной программы в соответствии с 

43.01.09 Повар, кондитер Практика проводиться в учебных лабораториях колледжа.  

Учебная практика проводится в ходе изучения следующих междисциплинарных курсов: 

МДК 01.01 Организация приготовления, подготовка к реализации  и хранения кулинарных 

полуфабрикатов  

МДК 01.02 Процессы приготовления, подготовка к реализации кулинарных полуфабрикатов  

МДК 02.01 Организация приготовления, подготовка к реализации и презентации горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок  

МДК 02.02 Процессы приготовления, подготовка к реализации и презентации горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок  

МДК 03.01 Организация приготовления, подготовка к реализации и презентации холодных  

блюд, кулинарных изделий, закусок  

МДК 03.02 Процессы приготовления, подготовка к реализации и презентации холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок  

МДК 04.01 Организация приготовления, подготовка к реализации горячих и холодных сладких  

блюд, десертов и напитков  

МДК 04.02 Процессы приготовления, подготовка к реализации горячих и холодных сладких  

блюд, десертов и напитков  

МДК 05.01 Организация приготовления, подготовка к реализации  хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий разнообразного ассортимента 



МДК 05.02 Процессы приготовления, подготовка к реализации хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий разнообразного ассортимента 

 Цель и планируемые результаты освоения учебной практики: 

Целями учебной практики являются закрепление и углубление теоретической подготовки 

обучающихся и приобретение ими первоначальных практических профессиональных умений в 

рамках модулей ППКРС по основным видам профессиональной деятельности для освоения 

рабочей профессии, обучение трудовым приемам, операциям и способам выполнения трудовых 

процессов, характерных для соответствующей профессии и необходимых для последующего 

освоения ими общих и профессиональных компетенций по избранной профессии 43.01.09 Повар, 

кондитер.  

Количество часов на освоение учебной практики по модулям  

 

Виды учебной работы Объем часов 

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

кулинарных изделий разнообразного ассортимента 

72 

ПМ.02 Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных 

блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента 

216 

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

горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента 

72 

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

горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента 

72 

ПМ.05 Приготовление, оформление и подготовка к реализации 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента 

216 

Всего 648 

 Диф.зачет 

 

 

Аннотация 

программы производственной практики 

 

Область применения рабочей программы. 

Рабочая программа Производственной практики является частью ППКРС (программы 

подготовки квалифицированных рабочих, служащих) в соответствии ФГОС по профессии  

среднего профессионального образования 43.01.09 Повар, кондитер для студентов, обучающихся 

на базе основного общего образования. 

 Место производственной практики в структуре основной профессиональной 

образовательной программы. 

Производственная практика является частью основной образовательной программы в 

соответствии с ФГОС СПО 43.01.09 Повар, кондитер 

Практика может проводиться в учебных лабораториях колледжа, а также в организациях 

(предприятиях, учреждениях) в специально оборудованных помещениях на основе договоров 

между организацией и колледжем.  

Производственная практика проводится по окончании изучения следующих 

междисциплинарных курсов: 

МДК 01.01 Организация приготовления, подготовка к реализации  и хранения кулинарных 

полуфабрикатов  

МДК 01.02 Процессы приготовления, подготовка к реализации кулинарных полуфабрикатов  

МДК 02.01 Организация приготовления, подготовка к реализации и презентации горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок  

МДК 02.02 Процессы приготовления, подготовка к реализации и презентации горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок  

МДК 03.01 Организация приготовления, подготовка к реализации и презентации холодных  

блюд, кулинарных изделий, закусок  

МДК 03.02 Процессы приготовления, подготовка к реализации и презентации холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок  



МДК 04.01 Организация приготовления, подготовка к реализации горячих и холодных сладких  

блюд, десертов и напитков  

МДК 04.02 Процессы приготовления, подготовка к реализации горячих и холодных сладких  

блюд, десертов и напитков  

МДК 05.01 Организация приготовления, подготовка к реализации  хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий разнообразного ассортимента 

МДК 05.02 Процессы приготовления, подготовка к реализации хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий разнообразного ассортимента 

Цель и планируемые результаты освоения производственной практики: 

Целями производственной практики являются закрепление и углубление теоретической 

подготовки обучающихся и приобретение ими первоначальных практических профессиональных 

умений в рамках модулей ППКРС по основным видам профессиональной деятельности для 

освоения рабочей профессии, обучение трудовым приемам, операциям и способам выполнения 

трудовых процессов, характерных для соответствующей профессии и необходимых для 

последующего освоения ими общих и профессиональных компетенций по избранной профессии 

43.01.09 Повар, кондитер.  

 

Количество часов на освоение производственной практики по модулям  

Виды производственной практики Объем часов 

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

кулинарных изделий разнообразного ассортимента 

108 

ПМ.02 Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных 

блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента 

450 

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

горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента 

108 

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

горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента 

108 

ПМ.05 Приготовление, оформление и подготовка к реализации 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента 

450 

Всего 1224 

 Диф.зачет 

 

 

  



4.  УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ ПОДГОТОВКИ СПЕЦИАЛИСТОВ 

СРЕДНЕГО ЗВЕНА 

 
Материально-техническое обеспечение реализации основной профессиональной 

образовательной программы  

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 согласно ФГОС СПО по профессии 43.01.09 Повар, 

кондитер  

Кабинеты:  

Технического оснащения и организации рабочего места, Технологии кулинарного и 

кондитерского производства, оснащенных оборудованием: доской учебной, рабочим местом 

преподавателя, столами, стульями (по числу обучающихся), шкафами для хранения муляжей 

(инвентаря), раздаточного дидактического материала и др.; техническими средствами 

компьютером, средствами аудиовизуализации, мультимедийным проектором; наглядными 

пособиями (натуральными образцами продуктов, муляжами, плакатами, DVD фильмами, 

мультимедийными пособиями). 

Лаборатории: 

Учебная кухня, Учебный кондитерский цех, оснащенные в соответствии с п. 6.2.1. 

Примерной программы по профессии 43.01.09 Повар, кондитер. 

Оснащенные  базы практики,  в соответствии с п  6.2.3  Примерной программы по 

профессии 43.01.09 Повар, кондитер. 

Спортивный зал 

 
5. ОЦЕНКА КАЧЕСТВА ОСВОЕНИЯ ПРОГРАММЫ ПОДГОТОВКИ  СПЕЦИАЛИСТОВ 

СРЕДНЕГО ЗВЕНА 

 
С целью контроля и оценки результатов подготовки и учета индивидуальных 

образовательных достижений обучающихся применяются виды контроля определенные 

локальным актом «О формах контроля знаний студентов» 

Оценка качества освоения ППССЗ включает текущий контроль успеваемости, 

промежуточную и государственную итоговую аттестации обучающихся. 

Формы и процедуры текущего контроля успеваемости, промежуточной аттестации по 

каждой дисциплине и профессиональному модулю доводятся до сведения обучающихся в 

течение первых двух месяцев от начала обучения. 

Для аттестации обучающихся на соответствие их персональных достижений поэтапным 

требованиям соответствующей ППССЗ (текущий контроль успеваемости и промежуточная 

аттестация) разработаны фонды оценочных средств, позволяющие оценить умения, знания, 

практический опыт и освоенные компетенции. 

Фонды оценочных средств для промежуточной аттестации по дисциплинам и 

междисциплинарным курсам в составе профессиональных модулей разработаны  и утверждены 

образовательной организацией.   

Фонды оценочных средств для промежуточной аттестации по профессиональным модулям 

и для государственной итоговой аттестации – предварительного согласованы с работодателем и 

утверждены образовательной организацией, после положительного заключения. 

Для промежуточной аттестации обучающихся по дисциплинам (междисциплинарным 

курсам) кроме преподавателей конкретной дисциплины (междисциплинарного курса) в качестве 

внешних экспертов активно привлекаются преподаватели смежных дисциплин (курсов). Для 

максимального приближения программ промежуточной аттестации обучающихся по 

профессиональным модулям к условиям их будущей профессиональной деятельности 



образовательной организацией в качестве внештатных экспертов активно привлекаются 

работодатели. 

Оценка качества подготовки обучающихся и выпускников осуществляется в двух основных 

направлениях: 

оценка уровня освоения дисциплин; 

оценка компетенций обучающихся. 

Для юношей предусматривается оценка результатов освоения основ военной службы. 

К государственной итоговой аттестации допускается обучающийся, не имеющий 

академической задолженности и в полном объеме выполнивший учебный план или 

индивидуальный учебный план, если иное не установлено порядком проведения 

государственной итоговой аттестации по соответствующим образовательным программам. 

Государственная итоговая аттестация включает подготовку и защиту выпускной 

квалификационной работы (дипломная работа, дипломный проект).  

Требования к содержанию, объему и структуре выпускной квалификационной работы 

определяются образовательным учреждением в Положении «Порядок проведения 

государственной итоговой аттестации по программам среднего профессионального 

образования», разработанном  на основании порядка проведения государственной (итоговой) 

аттестации выпускников по программам СПО, утвержденного федеральным органом 

исполнительной власти, осуществляющим функции по выработке государственной политики и 

нормативно-правовому регулированию в сфере образования, определенного в соответствии со 

статьей 59 Закона Российской Федерации «Об образовании в Российской федерации» от 29 

декабря 2012г. Обязательное требование - соответствие тематики выпускной квалификационной 

работы содержанию одного или нескольких профессиональных модулей. 

Оценка качества освоения программы подготовки  специалистов среднего звена 

осуществляется государственной аттестационной комиссией по результатам защиты выпускной 

квалификационной работы, промежуточных аттестационных испытаний и на основании 

документов, подтверждающих освоение обучающимся компетенций. Членами государственной 

аттестационной комиссии по медиане оценок освоенных выпускниками профессиональных и 

общих компетенций определяется интегральная оценка качества освоения программы 

подготовки  специалистов среднего звена  
Лицам, прошедшим соответствующее обучение в полном объеме и аттестацию, 

образовательными учреждениями выдаются документы установленного образца. 
 

 

 


