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ЗАКЛЮЧЕНИЕ 

Профессиональная образовательная программа (ПОП) по профессии 43.01,09 

Повар, кондитер представляет co6oй систему документов, разработанных в 

соответствии С требованиями федерального государственного образовательного 

стандарта среднего профессионального образования (ФГОС CПO) по профессии 

43.01.09 Повар, кондитер. утвержденного приказом Министерства образования и 

науки Российской Федерации N.1569 от 09 декабря 2016 г. (ред.от 17.12.2020) 

(зарегистрировано Министерством юстиции России N.44898 от 22 декабря 

2016г.). с учетом особенностей экономического развития ЛНР, запросов 

работодателей, потребностей рынка труда региона, городов. 

Актуальность ПОП вызвана тем, что сегодня профессия 43.01.09 Повар, кондитер 

считается одной из наиболее востребованных. Современная индустрия питания 

отличается постоянно 

 увеличивающимся спросом на конкурентноспособных квалифицированных 

рабочих, служащих данной профессии, появление новых предприятий 

общественного питания различных форм собственности обеспечивает 

возможность трудоустройства выпускников. С каждым днем открывается все 

больше заведений, которые предлагают огромный ассортимент блюд. 

Учебный план составлен в соответствии с ФГОС, включает перечень 
учебных дисциплин, профессиональных модулей. Все учебные программы и 

профессиональные модули расположены последовательно, логично, между ними 
прослеживается взаимосвязь. 

Все учебные дисциплины и профессиональные модули объединены в циклы 
по направлениям подготовки: 

- общепрофессиональный; 
- профессиональный. 
 Содержание ПОП по профессии отражает современные тенденции в 
развитии отраслей экономики с учётом   потребностей работодателей ЛНР в 
различных сферах производства. 
В соответствии с ФГОС направлено на освоение следующих видов деятельности  
по профессии 43.01.09 Повар, кондитер: 
Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных 

изделий 
разнообразного ассортимента 
Приготовление, оформление и подготовка к реализации горячих блюд, 
кулинарных изделий, закусок разнообразного  ассортимента; 
Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных блюд, 
кулинарных изделий, закусок разнообразного  ассортимента 
Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных и горячих 
сладких блюд, десертов, напитков разнообразного  ассортимента. 



 

Приготовление, оформление и подготовка к реализации хлебобулочных, мучных, 
кондитерских изделий разнообразного  ассортимента. 
Объектами профессиональной деятельности выпускников являются  процессы 
приготовления, оформления и подготовки  к реализации блюд, разнообразного  
ассортимента, оформления и подготовки к реализации блюд, кулинарных и 
кондитерских изделий, закусок, напитков разнообразного ассортимента. 
Программа предусматривает последoвaтельное изучение теоретического 
материала и взаимосвязь с практическим обучением. 
В соответствии с основными видами деятельности ПOП направлена на 
формирование общих и профессиональных компетенций. 
При разработке учебных программ учебных дисциплин общепрофессионального 
цикла  и модvлей учтены обязательные тpc6oвaния ФГОС. В рабочих пpoграммах 
чётко и последовательно отражены требования к результатам их освоения, 
компетенциям преобретённому  практическому опыту, знаниям и умениям. В 
структуре каждого профессионального модуля предусмотрено по два 
междисциплинарных курса, что позволяет более гибко выстраивать 
образовательную деятельность. 
Содержание профессиональных модулей позволяет сочетать виды 
профессиональной деятельности, предусмотренные ФГОС и входящие в 
осваиваемую профессию 43.01 .09 Повар, кондитep. Оценка рабочих программ 
учебных дисциплин  и профессиональных модулей позволяет сделать вывод  о их 
высоком качестве и доступном уровне. 
Объем времени, отведенный на вариантную часть циклов ППКPC использован: 
• На усиление и расширение общепрофессиональных дисциплин и 
профессиональных модулей для овладения профессиональными компетенциями, 
cooтветствующим основным видам  профессиональной деятельности. 
• Обьем общепрофессионального цикла увеличен на 460 часов, из них: 
ОПЦ 01 Основы микробиология, физиологии питания санитарии и гигиены на 6 
часов; 
ОПЦ 04 Экономические и правовые основы профессиональной деятельности на 
34 часа 
ОПЦ 05 Основы калькуляции и учёта на 4 часа; 
ОПЦ 07 Иностранный язык в профессиональной деятельности на 46 часов 
ОПЦ.08 Безопасность жизнедеятельности — на 32 часа 
ОПЦ 09 Физическая культура – на 42 часа 
Введены дисциплины: 
ОПЦ.10 Информационные технологии в профессиональной деятельности — 42 
часа  
ОПЦ.11 Организация обслуживания в  ресторане — 42 часа 
ОПЦ.I2 .Этика и психология в пpoфессиональной деятельности — 48 часов 
ОПЦ.13 Основы финансовой  грамотности — 42 часа 
OПU.14 Эффективное поведение на рынке труда — 42 часа ОІІЦ.15 Основы 
предпринимательства и поиска работы - 40 часов OПЦ.16 Основы  бережливого 
производства — 40 часов 
• О0ъем профессионального цикла увеличен на 158 часов:  
 
ПМ 01 Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для блюд, 
кулинарных изделий разнообразного ассортимента - на 188 часов 
ПМ.03 Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных блюд, 
кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента на 148 часов 
ПМ.04 Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных и 
горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента на 254 



 

часа. 
Но объём ПМ 02 Приготовление, оформление и подготовка к реализации горячих 
блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента уменьшен на 
180 часов. 
ПM 05 Приготовление, оформление и подготовка к реализации хлебобулочных, 
мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента на 144 часа 
уменьшен. 
Это способствует более осмысленному усвоению профессиональных модулей. 
междисциплинарных куpcoв, формированию знаний. умений. практического 
опыта студентов и их представлений о профессиональной деятельности. 
Для  проведения  теоретических  и  практических  занятий  оборудованы  кабинеты 
социально-экономических  дисциплин, микробиологии, физиологии питания, 
санитарии и гигиены: товароведения продовольственных товаров: технологии 
кулинарии и кондитерского производства; иностранного языка; безопасности  
жизнедеятельности  и охраны труда; технического оснащения и организации 
рабочего места; лаборатории: учебный кондитерский цех; учебный кулинарный 
цex: площадка для проведения демонстрационного экзамена с тремя рабочими 
местами. Они оснащены необходимым технологическим оборудованием, 
производственным инвентарем и инструментами, кухонной  и столовой посудой. 
предполагающие oбучение различным видaм профессиональной деятельности. 
Обучающиеся полностью обеспечены санитарной одеждой. 
Реализация  профессиональной  образовательной  программы  обеспечивается 
педагогическими кадрами, имеющими квалификацию, отвечающую 
квалификационным требованиям. Педагогические работники, привлекаемые к 
реализации образовательной программы,  получают  дополнительное  
профессиональное  образование  по  программам повышения квалификации. 
Программа ориентирована на конечный результат и пoлностью соответствует 
требованиям ФГОС по профессии 43.01 .09 Повар, кондитер. 
Профессиональная образовательная программа по профессии 43.01 .09 Повар, 
кондитер рекомендована для подготовки студентов по заявленному направлению. 
 
 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Раздел 1. Общие положения 

 



 

1.1. Настоящая профессиональная образовательная программа (ПОП) ГБОУ 

СПО «Ровеньковский колледж»  по профессии 43.01.09 Повар, кондитер 

разработана па основе федерального государственного образовательного 

стандарта среднего профессионального образования по профессии 43.01.09 Повар, 

кондитер, утвержденного приказом Министерства образования  и науки 

Poссийской федерации от 9 декабря 2016 года № 1569 (далее — ФГОС, ФГОС 

CПO). 

ПОП определяет объем и содержание среднего профессионального 

образования по профессии 43.01.09 Повар, кондитер, планируемые результаты 

освоения образовательной программы, условия образовательной деятельности. 

ПОП разработана колледжем для реализации образовательной программы  на базе 

основного общего образования  на основе требований федерального 

государственного образовательного стандарта среднего общего образования, 

ФГОС CПO и положений федеральной основной образовательной программы 

среднего общего образования и с учетом получаемой профессии 43.01.09 Повар, 

кондитер. 

Содержание CПO по профессии определено колледжем в соответствии с 

настоящим ФГОС СПО и с учётом соответствующей примерной 

образовательной, включенной в реестр примерных образовательных программ. 

1.2. Нормативные основания для  разработки OПOП: 

Федеральный закон от 29 декабря 2012 г. №27З-ФЗ «Об образовании в Российской 

Федерации»; 

- Приказ Министерства образования и науки Российской Федерации от 9 .декабря 

2016 года № 1569 «Об утверждении федерального государственного 

образовательного стандарта среднего профессионального образования по 

профессии 43.01.09 Повар, кондитер, 

— Приказ Министерства просвещения Российской Федерации от 03 июля 2024 

года №464 «О внесении изменений в федеральные госудapcтвeнныe 

образовательные стандарты среднего профессионального образования» 

(зарегистрировано в Министерстве юстиции Российской Федерации от 09 августа 

2024 года №79088); 

— Приказ Министерства просвещения Российской Федерации от 24 августа 2022 

г. № 762 

«Об утверждении Порядка организации   и осуществления образовательной 

деятельности по образовательным программам среднего профессионального 

образования»; 

—  Приказ министерства просвещения Российской Федерации от 8 Ноября 2021 

г. № 800 «Об утверждении Порядка проведения государственной итоговой 

аттестации по образовательным программам среднего профессионального 

образования» (с изменениями от 24.04.2024 №272); 

—  Приказ Минобрнауки России № 885. министерства просвещения 

российской федерации № 390 от 5 августа 2020 г. «о практической подготовке 

обучающихся» (вместе с положением о практической подготовке обучающихся»; 

—  Приказ министерства труда н социальной защиты Российской Федерации от 

08 сентября 2015 г. № 610н «об утверждении профессионального стандарта 33.011 

Повар»; 

— Приказ министерства труда и социальной защиты Российской Федерации от 

07 сентября 2015 г. N 597н «Об утверждении профессионального стандарта 33.010 

Кондитер»; 



 

—  Приказ Министерства труда и социальной защиты Российской 

Федерации от 01 декабря 2015 г. № 9l4 н «Об утверждении профессионального 

стандарта 33.034 Пекарь»; 

—  Постановление Правительства Российской Федерации от 13 октября 2020 г. 

N° 1681 «О целевом обучении по образовательным программам среднего 

профессионального и высшего образования»; 

— Приказ Министерства просвещения Российской Федерации от 17 мая 2022 г. №. 

336 «Об утверждении перечней профессий и специальностей среднего 

профессионального образования и установления соответствия отдельных 

профессий и специальностей среднего профессионального образования, 

указанных в этих перечнях профессиям и специальностям среднего 

профессионального образования, перечни которых утверждены  приказом 

Министерства образования и науки Российской Федерации от 29 октября 2013 г. 

№  1199 «Об утверждении перечней профессий  и специальностей среднего 

профессионального образования» (с изменениями от 27.04.2024 №289); 

- Приказ Министерства образования и науки Poccийской Федерации от 14 июля 

2023 . №534 «Об утверждении Перечня профессий рабочих, должностей 

служащих, по которым осуществляется профессиональное обучение» 

(Зарегистрировано в Минюсте России 14.08.2023 №74776); 

- Приказ Министерства образования и науки Российской Федерации от 17 мая 

2012 г №4Lз «Об утверждение федерального государственного образовательного 

стандарта среднего общего образования (с изменениями и дополнениями №1028 

от 27.12.2023 г.  и №171 от I 9.03.2024 г.); 

- Устав ГБОУ СПО ЛНР «Ровеньковский колледж»; 

- Локальные нормативные акты колледжа



 

   

 
Раздел 2. Общая характеристика образовательной программы 

 

  Квалификация, присваиваемая выпускникам образовательной программы: 

повар, кондитер. 

Выпускник образовательной программы по квалификации повар-кондитер 

осваивает общие виды деятельности: 

Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для 6лк›д, кулинарных 

изделий разнообразного ассортимента; ” 

— Приготовление оформление и подготовка к реализации горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента; 

— Приготовление, оформление  подготовка к реализации холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок  разнообразного ассортимента; 

— Приготовления, оформление и подготовка к реализации холодных и горячих 

сладких блюд, десертов,  напитков разнообразного ассортимента; 

— Приготовление, оформление н подготовка к реализации хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента. 

Форма обучения: очная. 

Объем образовательной программы, реализуемой на базе основного общего 

образования, включая получение среднего общего образования на основе 

требований федерального государственного образовательного стандарта среднего 

общего образования — 4 428 академических часов. 

Срок получения образования по образовательной программе, реализуемой на базе 

основного общего образования. по квалификации Повар -кондитер — 2 года 10 

мес. 
 

Уровень образования 

необходимый для приёма 

на обучение по ППKPC 

Наименование 

кваллификации 

Базовой подготовки 

Срок получения CПO 

по ППКРС  базовой 

подготовки при очной 

форме обучения 

основное общее 

образование 

 
Повар-кондитер 

 

 

2 года 10 мес. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

Раздел 3. Характеристика профессиональной деятельности выпускника 

 

3.1. Область профессиональной деятельности выпускников: 33 Сервис, 
оказание услуг населению (торговля, техническое обслуживание, ремонт, предоставление 
персональных услуг.  услуги гостеприимство, общественное питание и пр.). 
Соответствие  профессиональных модулей  присваиваемым  квалификациям 

(сочетаниям профессий п.1.11/1.12 ФГОС) 

 

Наименование основных видов 

деятельности 

Наименование профессиональных 

модулей 

Сочетание 

квалиффикаций 
 

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 
 

Приготовления, 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 Приготовление, оформление и подготовка  

подготовка к реализации холодных 

и горячих сладких блюд десертов, 

напитков разнообразного 

ассортимента 

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 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

Раздел 4. Планируемые результаты освоения образовательной программы  
 

Общие компетенции 

Код 

компет

енции 

Формулировка 

компетенции 
 

Показатели освоения компетенции 

ОК1 Выбирать 

способы решения 

задач 

профессионально

й деятельности, 

применительно к 

различным 

контекстам 

 Умения: распознавать задачу и /или проблему в 

профессиональном и/или в социальном контексте; 

анализировать задачу и/или проблему и выделять её 

составные части; определять этaпы решения задачи; 

выявлять н эффективно искать информацию, необходимую 

для  решения задачи и/или проблемы;  

составить план действий 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 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  Использовать 

современные средств 

поиска, анализа и 

интерпретации 

информации  и  

информационные 

технологии  для 

выполнения задач 

профессиональной 

деятельности. 

Умения: определять задачи для поиска информации. 

Необходимые источники информации, планировать 

процесс поиска, структурировать получаемую 

информацию, выделять наиболее значимое в перечне 

информации, оценивать практическую значимость  

результатов поиска н оформлять результаты поиска. 

Знания: знать перечень информационных источников 

применяемых в профессиональной деятельности; знать 

приёмы структурирования информации формат 

оформления результатов поиска, знать современные 

средства и устройства  информации: знать порядок их 

применения  и программное  обеспечение в 

профессиональной деятельности в том  числе с 

использованием цифровых средств. 



 

 
 

 

 

 

 

 

 
 

 

 

 

ОК 03 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

 

 

Планировать и 

реализовывать 

собственное 

профессиональное и 

личностное развитие, 

предпринима-

тельскую 

деятельностъ в 

профессиональной 

сфере, использовать 

знания по правовой и 

финансовой 

грамотности в 

различных жизненных 

ситуациях 

Умения: 

Определять и выстраивать траектории профессионального 

развития и самообразования. 

Осуществлять расчетно-платежные операции с разными 

видами денег. 

Вычислять простые и сложные проценты в различных 

жизненных ситуациях 

Рассчитывать реальные и  номинальные величины при 

операциях с деньгами, предпринимать правомерные действия 

при обнаружении фальшивых денег. 

Различать регулярные н нерегулярные источники доходов. 

Устанавливать личные финансовые цели  различать 

основные виды расходов и способы их оптимизации. 

 Откладывать  деньги на определённые цели 

Рассчитывать размеры выплат по процентным 

ставкам кредитования. 

Уметь оценивать риски инвестирования. 

Определять страховой продукт и сравнивать его виды. 

ОК 04 Эффективно 

взаимодействовать  

работать в коллективе   

и команде. 

Умения: организовать работу коллектива и команды 

взаимодействовать с коллегами, руководством, детьми в 
ходе профессиональной деятельности.  

 

Знания: пcихoлoгичecкиe основы деятельности 
коллектива;  психологические особенности личности; основы 
проектной деятельности. 

ОК 05 Осуществлять 

устную и письменную 

коммуникацию на 

государственном 

языке 

Российской  

Федерации с учётом 

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 оформление документов и построение 
устных сообщений. 



 

ОК 06 
Проявлять 

гражданско-

патриотическую 

позицию, 

демонстрировать 

осознанное поведение 

на основе 

традиционных  

российских  духовно-

нравственных 

ценностей в том числе 

с учётом гармонизации 

межнациональных и 

межрелигиозных 

отношений, применять 

стандарты 

антикоррупционного 

поведения  

 

Умения: Проявлять гражданско-патриотическую позицию. 

Демонстрировать осознанное поведение на основе 

традиционных общечеловеческих ценностей, в том числе с 

учётом гармонизации межнациональных и межрелигиозных 

отношений. 

Применять стандарты антикоррупционного поведения. 

Знания:  сущность гражданско-патриотической позиции и 
общечеловеческих ценностей. 
Значимость профессиональной деятельности по 

специальности стандарты антикоррупционного поведения и 

последствия его нарушения. 

 

ОК 07 Содействовать 

сохранению 

окружающей среды, 

ресурсосбережению, 

применять знания в 

изменении климата, 

принципы 

бережливого 

производства, 

эффективно 

действовать в 

чрезвычайных 

ситуациях 

Уметь: организовать работу коллектива и команды; 
взаимодействовать с коллегами, руководством, клиентами в 

ходе профессиональной деятельности: 
соблюдать нормы экологической безопасности 
определять направления ресурсосбережения в рамках 

профессиональной  деятельности  пo профессии 

(специальности): 

осуществлять paбoтy с соблюдением принципов 

бережливого производства: организовывать 

профессиональную деятельность с учетом знаний об 

изменении климатических условий региона 

ОК 08 Использовать средства 

физической культуры 

для сохранения и 

укрепления здоровья в 

процессе 

профессиональной 

деятельности и 

поддержания 

необходимого уровня 

физической 

подготовленности 

Умения: использовать физкультурно-оздоровительную 

деятельность для укрепления здоровья достижения 

жизненных и профессиональных целей; применять 

рациональные приёмы двигательных функций в 

профессиональной деятельности: пользоваться средствами 

профилактики перенапряжения характерными Для  данной 

профессии (специальности) 

 

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 (специальности): средства 

профилактики перенапряжения. 

 

 



14  

 
ОК 09 

Пользоваться 
профессиональной 

документацией на 

государственном и 

иностранном языке 

 

 

 

Умения: понимать общий смысл чётко произнесённых 

высказываний на известные темы (профессиональные и 

бытовые). Понимать тексты на базовые профессиональные 

темы; участвовать в диалогах на знакомые обшие и 

профессиональные  темы; строить простые высказывания о 

себе и своей профессиональной деятельности: кратко 

обосновывать и объяснить свою 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 пpоцeccoв 

профессиональной деятельности: особенности 

произношение, правила чтения текстов профессиональной 

направленности 



 

4.1. Профессиональные компетенции 

Выпускник, освоивший программу CПO по профессии должен обладать 

профессиональными компетенциями 

Основные виды 
 

деятельности 

 

Код и 

наименование 
компетенции 

 

Показатели освоения 

компетенции 
 ПK 1.1. 

Подготавливать 

рабочее место, 

оборудование, сырьё, 

исходные материалы 

для oбрабoтки сырья, 

приготовления 

полуфабрикатов в 

соответствии с 

инструкциями и 

регламентами 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Практический опыт в: 
 - подготовке, уборке рабочего

 места. 
 подготовке к работе сырья, 

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

оборудования, производственного 
инвентаря, 
инструментов,  весоизмерительных 
приборов Умения: 
- визуально проверять чистоту и 
исправность производственного инвентаря, 
кухонной посуды перед использованием; 
- выбирать рационально размещать на 
рабочем месте оборудование, инвентарь, 
посуду, сырьё, материалы в соответствии с 
инструкциями и регламентами, стандартами 
чистоты; 
- проводить текущую уборку рабочего места 
повара в соответствии с инструкциями и 
регламентами, стандартами чистоты; 
- выбирать и применять моющие и 
дезинфицирующие средства; 
- владеть технологией 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 съёмные части; 
- соблюдать правила мытья кухонных 
ножей, острых травмоопасных съёмных 
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; 
- включатъ,  подготавливать к



 

 
 
 
 
 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 работе 
технологическое оборудование, 
производственный инвентарь, 
инструменты, 
весоизмерительные  приборы в 
соответствии с инструкциями и 
регламентами, стандартами чистоты; 
- соблюдать правила техники пожарной 
безопасности, охраны труда; 
- оценивать наличие определять объём 
заказываемых продуктов в соответствии 
потребностями, условиями хранения; 
оформлятъ 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 
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  XACCП)  



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

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 и  
готовых полуфабрикатов; способы  правки 
кухонные ножей 
- ассортимент требования к   к  качеству 
условия и сроки хранения традиционных 
видов овощей, грибов, рыбы, нерыбного 
водного сырья, мяса, домашней  птицы, 
дичи; 
- правила оформления заявок на склад: 
правила приема продуктов по количеству  и  
качеству; 
- ответственность за сохранность 
материальных ценностей; 
- правила снятия остатков на рабочем 
месте; 
- правила проведения контрольного 
взвешивания продуктов; 
- виды, назначение и правила эксплуатации 
приборов для экспресс-оценки качества 
и безопасности сырья  и материалов; 
- правила обращения с тарой поставщика: 
правила проверки весоизмерительного 
оборудования. 

  

ПК 1.2.   

Осуществлять 
обработку, 

подготовку овощей 

грибов, рыбы, 

нерыбного водного 

сырья, мяса, 

Практический опыт в: 
- обработке различными  методами, 
подготовке традиционных видов овощей, 
грибов, рыбы. нерыбного водного сырья, 
мяса, домашней птицы, дичи, кролика; 
  - хранении oбработанных овощей, 
грибов, рыбы.  мяса, домашней птицы. 
дичи. кролика 
Умения: 



 

домашней птицы, 

дичи, кролика 
 

- распознавать недоброкачественные 
продукты; 
- выбирать, применять различные методы 
обработки (вручную, механическим 
способом),подготовки сырья с учётом 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 учётом 
требований по безопасности, соблюдать 
правила по 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 учётом требования 
по безопасности  продукции. 
Знания:  
- требования охраны труда, пожарной 
безопасности  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, мяса, 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 формование 
традиционных видов овощей, грибов; 

- способы упаковки, складирования, 
правила, условия, сроки хранения 
пищевых продуктов. 

  



 

 ПК 1.3  

Проводить 

приготовлениe 

подготовку к 

реализации 

полуфабрикатов 
разнообразного 

ассортимента для 

блюд, кулинарных 

изделий  из pыбы и 

нерыбного водного 

сырья 
 

Практический  опыт в: 
 - приготовлении  полуфабрикатов для 
блюд, 
кулинарных изделий из рыбы и нерыбного 
водного сырья разнообразного 
ассортимента в том числе регионального; 
 - порционировании (комплектовании), 
упаковке на вынос, хранении 
полуфабрикатов; 
 -  ведения расчетов, взаимодействии с 
потребителям при отпуске продукции с 
прилавка/раздачи. на вынос 
Умения: 
 - соблюдать правила сочетаемости 
взаимозаменяемости основного сырья и 
дополнительных ингредиентов, 
применения ароматических веществ; 
 - выбирать, подготавливать пряности и 
приправы, хранить пряности и приправы в 
измельчённом виде; 
 - выбирать применять, комбинировать 
различные способы приготовления  
полуфабрикатов в том числе 
региональных с учётом рационального 
использования ресурсов, обеспечение 
безопасности готовой продукции; 
-  владеть техникой работы 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  перед 
упаковкой, комплектованием, применять 
различные техники порционирования, 
комплектования  с учётом 
ресурсосбережения; 
 - выбирать материалы посуду, 
контейнеры для упаковки, эстетично 
упаковывать, комплектовать 
полуфабрикаты в соответствии с их 
видом, способом и сроком реализации; 
 - обеспечивать условия и сроки хранения 
, товарное соседство  скомплектованных, 
упакованных полуфабрикатов; 
 - рассчитывать стоимость вести расчёт с 
потребителями, учёт реализованных 
полуфабрикатов; 



 

 -  владеть профессиональной 
терминалогией; 
 - консультировать потребителей,  
оказывать им помощь в выборе. 
Знания: 
 - требования охраны труда, по пожарной 
безопасности и производственной 
санитарии и 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 сроки  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 мacсы 
(нарезки, панирования, формования, 
маринования, фaрширования и т.д.); 
- способы сокращения потерь, сохранения 
пищевой ценности продуктов npи 
приготовлении полуфабрикатов; 
- техника порционирования 
(комплектования), упаковки, 
маркирования и правила складирования, 
условия и сроки хранения упакованных 
полуфабрикатов; 
 - правила и пoрядок расчета с 
потребителями при отпуске на вынос; 
ответственность за правильность 
расчетов; 
 - правила, техника общения с 
потребителями; 
- базовый словарный запас на 
иностранном языке 

 ПК 1.4 Проводить 

приготовление и 

подготовку к 

реализации 

полуфабрикатов 

разнообразного 

ассортимента для 

блюд кулинарных 

изделий из мяса 

домашней птицы, 

дичи, кролика 

 

 

Практический опыт в:  

- приготовления полуфабрикатов для блюд, 
кулинарных изделий из мяса, домашней 
птицы, дичи, кролика разнообразного 
ассортимента- порционировании 
(комплектовании), упаковке на вынос, 
хранении полуфабрикатов; ведение 
расчётов, взаимодействии с потребителями 
при отпуске продукции с 
прилавка, раздачи, на вынос. 
  Умения: 
 -соблюдать правила сочетаемости 
взаимозаменяемости основного сырья и 
дополнительных ингредиентов, 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

применения  
ароматических веществ  
 - выбирать применять, комбинировать 
различные способы приготовления  
полуфабрикатов в том числе региональных 
с учётом рационального использования 
ресурсов, обеспечение безопасности 
готовой продукции; 
 - владеть техникой работы ножом при 
нарезке  филитировании продуктов,  снятия 
филе, править кухонные ножи; 
- владеть приёмами мытья, бланширования 
сырья, пищевых продуктов; 
 - нарезать, порционировать различными 
способами полуфабрикаты из мяса, 
домашней птицы, дичи, кролика; 
 - готовить полуфабрикаты из натуральной 
рубленной массы; 
  - рассчитывать стоимость вести расчёт с 
потребителями, учёт реализованных 
полуфабрикатов; 
 - 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 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; 

- технику порционирования 

(комплектования), упаковки, 

маркирования правила складирования, 

условия и сроки хранения упакованных 



 

полуфабрикатов; 

 - правила и порядок  рассчетов 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 

 

 

 ПK 2.1. 

Подготавливать 

Рабочее место, 

оборудование, 

сырье, исходные 

материалы для 

приготовления 

горячих блюд 

кулинарных 

изделий, закусок 

разнообразного 

ассортимента в 

соответствии с 

инструкциями и      

регламентами 

Практический опыт в: 

- подготовке, уборке рабочего места, 

подготовке к работе, проверке 

технологического оборудования, 

производственного инвентаря, 

инструментов, весоизмерительных 

приборов; 

- подготовка к использованию 

обработанного сырья, полуфабрикатов, 

пищевых продуктов, других расходных  

материалов  

Умения: 

- выбирать, рационально размещать на 

рабочем месте оборудование, инвентарь, 

посуду, сырье, материалы в соответствии с 

инструкциями и регламентами, стандартами 

чистоты видом paбoт; 

- 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, 

пocyдy, контейнеры, оборудование для 

упаковки, хранения, подготовки к 



 

транспортированию готовых горячих блюд, 

кулинарных изделий; 

- 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. 

3нания: 

 - требования охраны труда, пожарной 

безопасности и производственной 

санитарии в организации питания; 

- виды, назначение, правила безопасной 

эксплуатации технологического 

оборудования, производственного 

инвентарь, 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 XACCП); 

- нормативно-техническая документация, 

используемая при  приготовлении горячих 

блюд, кулинарных изделии, 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; 

- 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 

  ПK 2.2. 

Осуществлять 

приготовление, 

непродолжительное 

хранение бульонов, 

отваров 

разнообразного 

ассортимента 

Практический опыт в: 

 - подготовке основных продуктов, 

дополнительных ингредиентов; 

- приготовлении хранении, отпуске 

бульонов, отваров. 

Умения: 

- подбирать в соответствии с 

технологическими требованиями, оценивать 

качество и безопасность основных 

продуктов и дополнительных ингредиентов; 

- организовывать их хранение до момента 

использования; 

- выбирать, подготавливать пряности, 

приправы, специи; 

- взвешивать, измерять продукты, входящие 

в состав бульонов, отваров в соответствии с 

рецептурой; 

- осуществлять взаимозаменяемость 

продуктов в соответствии с нормами 

закладки, особенностями заказа, 

сезонностью; 

- использовать региональные продукты для 

приготовления бульонов, отваров; 

- выбирать, применять, комбинировать 

методы приготовления; 

- обжаривать кости мелкого скота; 

- подпекать овощи; 

- замачивать сушеные грибы; 

- доводить до кипения и варить на 

медленном огне бульоны, 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 

вкyca; 

 - порционировать, сервировать, 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 учётом 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, отваpoв; 

- виды технологического оборудования и  

производственного инвентаря, 

используемые при приготовлении бульонов, 

отваров, правила их безопасной 

эксплуатации; 

 - санитарно-гигиенические требования к 

пpoцессам 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 cупов 

разнообразного 

ассортимента 

Практический опыт в: 

- приготовлении, творческом оформлении и 

подготовке к реализации супов 

разнообразного ассортимента, в том числе 

региональных; 

- ведения расчетов с потребителями при 

отпуске продукции на вынос: 

взаимодействии с 

потребителями при отпуске продукции с 

пpилавка/раздачи  

Умения: 

- подбирать в соответствии с 

технологическими требованиями, оценивать 

качество и безопасность основных 

продуктов и дополнительных ингредиентов 

организовывать их хранение в процессе 

приготовления; 

- выбирать, подготавливать пряности, 

приправы, специи, 

- взвешивать, измерять продукты в 

соответствии с рецептурой, осуществлять их 

взаимозаменяемость в соответствии с 

нормами закладки, особенностями заказа, 

сезонностью; 

 - использовать региональные продукты для 

приготовления супов; 

-выбирать, применять, комбинировать 

методы приготовления супов; 

- пассеровать  овощи, томатные продукты и 

муку; 

- готовить льезоны; 

- закладывать продукты, подготовленные 

полуфабрикаты в определенной 

последовательности с учетом 

продолжительности их варки; 

- рационально использовать продукты, 

полуфабрикаты; 

- соблюдать температурный и временной 

режим варки супов; 

- изменять закладку продуктов в 

соответствии с изменением выхода супа; 

- определять степень готовности супов; 

- доводить супы до вкуса, до определенной 
консистенции; 

- проверять качество готовых супов перед 

отпуском, упаковкой на вынос; 

 - порционировать, сервировать и оформлять 

супы для подачи с учетом рационального 

использования ресурсов, соблюдением 

требований по безопасности готовой 



 

продукции; 

- соблюдать выход, выдерживать 

температуру подачи супов при 

порционировании; 

- охлаждать и замораживать полуфабрикаты 

для супов, готовые супы с учётом 

требований безопасности пищевых 

продуктов; 

- хранить свежеприготовленные, 

охлажденные и замороженные cyпы; 

- разогревать cyпы с учетом требований к 

безопасности готовой продукции; 

- выбирать контейнеры, эстетично 

упаковывать на вынос для 

транспортирования; 

- расчитывать стоимость, вести расчёты с 

потребителем при отпуске на вынос, вести 

учет 

реализованных супов; 

- консультировать потребителей, оказывать 

им помощь в выборе супов; 

- владеть профессиональной терминологией, 

в том числе на иностранном языке 

Знания: 

- правила выбора основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов с учетом их 

сочетаемости, взаимозаменяемости; 

критерии оценки качества основных 

продуктов и дополнительных ингредиентов  

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; ответственность за 

правильность расчетов с потребителями; 

- правила техника общения с потребителями; 

- базовый словарный запас на иностранном 

языке. 

 ПК 2.4 Осуществлять 

приготовление, 

непродолжительное 

хранение ropячиx 

соусов 

разнообразного 

accopтимента 

Практический опыт в: 

 -приготовлении соусных полуфабрикатов, 

соусов разнообразного ассортимента, их 

хранении и подготовке к реализации. 

Умения: 

- подбирать в соответствии с 

технологическими требованиями, 

оценивать качество и безопасность 

основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов; 

- организовывать  их  хранение  в  процессе 

приготовления соусов; 

- выбирать,   подготавливать   пряности, 

приправы, специи; 

- взвешивать, измерять  продукты, 

входящие в состав  

 соусов в соответствии с рецептурой; 

- осуществлять их взаимозаменяемость

 в соответствии с нормами 

закладки, особенностями заказа, 

сезонностью; 

- рационально использовать продукты, 

полуфабрикаты; 

- готовить соусные полуфабрикаты: 

пассеровать овощи, томатные продукты, 

муку; подпекать овощи без жира; 

разводить, заваривать мучную пассеровку, 

готовить льезон; 

- варить н 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 соусов; 

- доводить соусы до вкуса; 

- проверять качество готовых соусов перед 

отпуском их на раздачу; 

- порционироватъ, 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 соусами  тарелку с 

горячими блюдами. 

Знания: 

- Правила выбора основных продуктов и 

дополнительных  ингредиентов  с учётом 

их сочетаемости, взаимозаменяемости; 

- критерии оценки качества основных 

продуктов и дополнительных ингредиентов 

для соусов; 

- виды, характеристики 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 н 

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 

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 

oтдeльных 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 соусов 

на вынос; 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 г реализации блюд и гарниров 

из овощей и грибов, круп, бобовых, 

макаронных изделий разнообразного 

ассортимента, в том числе региональных; 

- ведении расчетов с потребителями при 

отпуске продукции   на   вынос,   

взаимодействии   с потребителями  при  

отпуске  продукции с 

прилавка\раздачи. 

Умения: 

- подбирать в соответствии с 

технологическими 

Требованиями, оценивать качество и 

безопасность 



 

основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов: 

- организовывать их хранение в процессе 

приготовления горячих блюд и гарниров; 

- выбирать, подготавливать пряности, 

пpипpaвы, cпеции: 

- 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 грибы: 

-бланшировать; 

- варить в воде или в молоке; 

- готовить на пару; 

-припускать в воде, бульоне и собственном 

cокy; 

- варить сырые и предварительно 

отваренные; 

- жарить на решетке гриля и плоской 

поверхности; 

- фаршировать, тушить, запекать;  

- готовить овощные пюре;  

- готовитъ начинки из грибов; 

- определять степень готовности блюд и 

гарниров из овощей и грибов: 

- доводить до вкуса, нужной консистенции 

блюда и гарниры из oвoщeй и грибов; 

- выбирать оборудование, 

производственный  

инвентарь, посуду, инструменты в 

соответствии со способом приготовления; 

 - выбирать, применять комбинировать 

различные способы приготовления блюд и 

гарниров из круп, бобовыx и макаронных 

изделий с учетом типа питания, вида 

основного сырья и его кулинарных свойств; 

- замачивать в воде или молоке; 

- бланшировать; 

- варить в воле или 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 

блюдa и гарниры из круп, бобовых, 

макаронных изделий; 

- paccчитывать  соотношение  жидкости  и 
основного продукта в соответствии с 

нормами для замачивания, варки, 

припускания круп, бобовых, макаронных 

изделий; 

- выбирать оборудование, 

производственный инвентарь, посуду, 

инструменты в соответствии со способом 

приготовления; 

- проверять качество готовых блюд из 

овощей, грибов, круп, бобовых, 

макаронных изделий перед отпуском, 

упаковкой на вынос; 

- порционировать, сервировать и 

оформлять 

блюда и гарниры  из овощей, круп бобовых, 

макаронных издeлий для подачи с учетом 

рационального использования ресурсов, 

соблюдением требований по безопасности 

готовой 

продукции; 

- coблюдaть выход при порционировании; 

- выдерживать температуру подачи горячих 

блюд и гарниров из овощей, грибов, круп, 

бобовых, макаронных изделий; 

- охлаждатъ 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,  кpyп,  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 

3нания: 

- правила выбора основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов с учетом их 

сочетаемости, взаимозаменяемости; 

- критерии оценки качестве 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 в 

гарниров из круп, бобовых и макаронных 

изделий; 

- органолептические способы  определения 

готовности блюд в гарниров из круп, 

бобовых и макаронных изделий; 

- 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; 

 - 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, 

кpyп,  бобовых, макаронных изделий 

разнообразного ассортимента, правила 

разогревания; 

- правила охлаждения, замораживания и 

хранения готовых блюд 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  потребителeй 

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 оформление 

и подготовке к реализации горячих  блюд,  

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

- ведении расчетов с потребителями при 

отпуске продукции на вынос, 

взаимодействии с 

потребителями при отпуске продукции с 

прилавка/раздачи. 

Умения: 

- подбирать в соответствии с 

технологическими требованиями, оценивать 

качество и безопасность основных 

продуктов и дополнительных ингредиентов; 

- организовывать их хранение в процессе 

приготовления горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок из яиц, творога. сыра. муки 

с соблюдением требований по безопасности 

продукции, товарного соседства; 

- выбирать, подготавливать пряности, 

приправы, специи; 

- взвешивать, измерять продукты входящие 

в  

состав горячих блюд, кулинарных изделий и 

закусок  из яиц, творога, сыра. муки в 

соответствии с рецептурой: 

- осуществлять взаимозаменяемость 

продуктов в соответствии с нормами 

закладки, особенностями заказа, 

сезонностью; 

- использовать peгиональные продукты для 

приготовления горячих блюд, кулинарных 

издeлий из  яиц, творога, сыра, муки 

разнообразного ассортимента; 

- выбирать, применять   комбинировать 

различные способы приготовления горячих 

блюд из яиц с учётом типа питания вида 

основного сырья, его кулинарных свойств 

(варить в скорлупе и без, готовить на пapy, 

жарить основным способом и с добавлением 

других ингредиентов, жарить на плоской 

поверхности,  по фритюре, фаршировать. 

запекать) 

 - определять степень готовности блюд из 

яиц; доводить до вкуса; 

- выбирать, применять комбинировать 

различные способы пpигoтoвления 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 комбинироватъ 

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 н т.д.); 

- охлаждать 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 н на пapy изделия 

из теста; 

- варить в большом количестве жира; 

- жарить после предварительного 

отваривания изделия из теста; 

- разогревать в СВЧ готовые мучные 

изделия; 

- определять степень готовности блюд, 

кулинарных изделий из муки; доводить до 

вкycа; 

- проверять качество готовых блюд, 

кулинарных изделий, закусок перед 

отпуском, упаковкой на вынос; 

- порционировать, сервировать и оформлять 

блюдо кулинарные изделия, закуски для 

подачи с учетом рационального 

использования ресурсов, соблюдением 

требований по безопасности готовой 

продукции; 

- выдерживать температуру подачи горячих 

блюд, кулинарных издeлий, закусок из яиц, 

творога, сыра, муки; 



 

 - охлаждать и замораживать готовые 

горячие 

блюда и полуфабрикаты из теста с учетом 

требований к безопасности пищевых 

продуктов; 

 - хранить свежеприготовленные, 

охлажденные и замороженные блюда, 

кулинарные изделия, полуфабрикаты для 

них с учетом требований по безопасности 

готовой продукции; 

- разогревать охлажденные и замороженные 

блюда, кулинарные изделия с учетом 

требовании к безопасности готовой 

продукции; 

- выбирать контейнеры, эстетично 

упаковывать на вынос для 

транспортирования; 

- вести учет реализованных горячих блюд, 

кулинарных изделий, зaкycoк из яиц, 

творога, сыра, муки разнообразного 

ассортимента; 

- владеть профессиональной терминологией; 

- консультировать потребителей, оказывать 

им помощь в выборе горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок из яиц, 

творога, сыра, муки. 

Знания: 

- правила выбора основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов с учетом иx 

сочетаемости, взаимозаменяемости; 

- критерии оценки качества основных 

продуктов и дополнительных ингредиентов 

для горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок из 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, кvлинарных изделий, закусок из яиц, 

творога, сыра, муки разнообразного 

ассортимента, в тoм числе региональных; 

- методы сервировки и подачи, температура 

подачи блюд, кулинарных издeлий, закусок 

из яиц. творога, сыра, муки разнообразного 

ассортимента; 

- правила охлаждения. замораживания и 

хранения, разогревания готовых блюд. 

кyлинарных изделий, закусок из яиц, 

творога, сыра, муки разнообразного 

accopтимента; 

- требования к безопасности хранения 

готовых горячих блюд, кyлинарных 

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 

языке потребителя 

 ПК 2.7  
Осуществлять 

приготовление, 

творческое 

оформление и 

подготовку к 

реализации горячих 

блюд, кулинарных 

изделий, закусок из 

рыбы и нерыбного 

водного сырья 

разнообразного 

ассортимента 

 

  

 

  

 

  

 

 

Практический опыт в: 

- приготовлении, творческом оформлении и 

подготовке к реализации горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок из рыбы, 

нерыбного водного сырья разнообразного 

ассортимента; 

- ведении расчетов с потребителями при 

отпуске продукции на вынос, 

взаимодействии с потребителями при 

отпуске продукции с прилавка\ раздачи. 

Умения: 

- подбирать в соответствии с 

технологическими требованиями, оценивать 

качество и безопасность рыбы, нерыбного 

водного сырья  и дополнительных 

ингредиентов к ним; 

- организовывать их хранение в процессе 

приготовления горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок из рыбы, нерыбного 

водного сырья; 

- выбирать, подготавливать пряности. 



 

 приправы, специи; 

- взвешивать, измерять продукты. входящие 

в состав горячих блюд, кулинарных закусок, 

изделий в соответствии с рецептурой; 

- осуществлять взаимозаменяемость 

продуктов в соответствии с нормами 

закладки, особенностями заказа: 

-  использовать региональные продукты для  

приготовления горячих  блюл, 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; 

- варитъ рыбу порционными кустами в воде 

или в молоке; 

- готовить на пapy; 

- припускать рыбу порционными кусками, 

изделия из рыбной котлетной массы в воде, 

бульоне; 

- жарить порционные куски рыбы, рыбу 

целиком, изделия из рыбной котлетной 

массы основным способом, во фритюре; 

- жарить порционные куски рыбы, 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 coкy; 

- жарить кальмаров, креветок, мидий на 

решетке гриля, основным cпocoбoм в 

большом количестве жира; 

- определять степень готовности горячих 

блюд. 

кулинарных изделий из рыбы, нерыбного 

водного сырья; 

 - 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, нepыбнoro водного сырья 

для подачи с учетом регионального 

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 готовы горячие 

блюда, кулинарные изделия, закуски из 

рыбы, нерыбного водного сырья с учетом 

требования 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, учёт 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 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 учётом 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 

учётом 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 

accopтимента: 

- правила разогревания. 

 - правила охлаждения, замораживания и 

хранения готовых горячих блюд,  

кулинарных изделий, закусок из рыбы, 

нерыбного водного сырья разнообразного 

ассортимента; 

- требования к безопасности хранение 

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 и техника общения с 

потребителями; 

- базовый словарный запас на иностранном 

языке. 

 ПК 2.8  

Осуществлять 

приготовление, 

творческое 

оформление и 

подготовку 

реализации горячих 

блюд, кулинарных 

изделий, закусок из 

мяса домашней птицы, 

дичи, 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; 

- ведение расчётов с потребителями при 

отпуске продукции на вынос: 

взаимодействии с потребителями при 

отпуске продукции с пpилавка/раздачи 

Умения: 

- подбирать в cooтветствии с 

технологическими требованиями, 

оценивать качество и безопасность, мяса, 

мясных продуктов, домашней птицы, дичи, 

кролика и дополнительных ингредиентов к 

ним; 

- организовывать их хранение в пpоцecce 

приготовления горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок из мяса, мясных 

продуктов, домашней птицы, дичи.  
- 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  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; 

- жapитъ 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 рубленой 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 над огнем, 

на гриле; 

- тушить мясо крупным, порционными и 

мелкими кусками с 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, пocyду,  

инструменты в соответствии со способом 

приготовления; 

- проверять качество готовых горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок из 

мяса, мясных продуктов, домашней птицы, 



 

дичи, кролика перед отпуском, упаковкой 

на вынос; 

- порционировать, сервировать и 

оформлять горячие блюда, кулинарные 

изделия, закуски из мяса, мясных 

продуктов, домашней птицы, дичи, кролика 

для подачи с учетом рационального 

использования ресурсов, соблюдением 

требований по безопасности готовой 

продукции; 

- соблюдать выход при порционировании; 

- выдерживать температуру подачи горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок из 

мяса, мясных продуктов, домашней птицы, 

дичи, кролика; 

- охлаждать и замораживать готовые 

горячие блюда, кулинарные изделия, 

закуски из мяса, мясных продуктов, 

домашней птицы, дичи, кролика с учетом 

требований к безопасности пищевых 

продуктов; 

- хранить свежеприготовленные, 

охлажденные и замороженные блюда, 

кулинарные изделия, закуски из мяса, 

мясных продуктов, домашней птицы, дичи, 

кролика; 

- разогревать блюда, кулинарные изделия, 

закуски из мяса, мясных продуктов, 

домашней птицы, дичи, кролика с учетом 

требований к безопасности готовой 

продукции; 

- выбирать контейнеры, эстетично 

упаковывать 

на вынос, для транспортирования 

- рассчитывать стоимость, 

- вести расчет с потребителем при отпуске 

на вынос, учет реализованных горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок из 

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 учётом их 

сочетаемости, взаимозаменяемости; 



 

- критерии оценки качества основных 

продуктов и дополнительных ингредиентов 

для горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок из мяса, мясных продуктов,  

домашней  птицы,  дичи,  кролика 

разнообразного ассортимента; 

- виды характеристика региональных видов 

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 учётом 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, кyлинарных 

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 

охлаждённых, 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 расчётов 

с потребителями; 

- правила, техника общения с 

потребителями; 

 - базовый словарный запас на иностранном 

языке. 

 

Приготовление, 

оформление и 

подготовка к  

реализации 

холодных блюд, 

кулинарных 

изделий, 

закусок 

разнообразного 

ассортимента. 

 

  

 

 

 

ПК 3.1  

Подготавливать 

рабочее место, 

оборудование, сырье, 

исходные материалы 

для приготовления 

холодных блюд, 

кулинарных изделий, 

закусок в 

соответствии с 

инструкциями 

Практический опыт в: 

- 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 и (комплектования), 

упаковки на вынос   готовых холодных 

блюд, кулинарных изделий, закусок; 

 - подготовка   к   использованию   

обработанного   сырья, полуфабрикатов, 

пищевых продуктов, других расходных 

материалов; 

 Умения: 

выбирать, рационально размещать на 

рабочем месте    оборудование,    инвентарь,    

посуду,    сырье, материалы    в    

соответствии    с    инструкциями    и 

регламентами, стандартами чистоты; 

 - проводить  текущую  уборку  рабочего  

места  повара  в соответствии с 

инструкциями регламентами, стандартами 

чистоты;  

 - применять    регламенты,     стандарты    и      



 

нормативно-техническую    документацию,    

соблюдать    санитарные требования; 

 - выбирать  и   применять  моющие   и    

дезинфицирующие средства; 

 - владеть       техникой       ухода        за        

весоизмерительным оборудованием; 

 - мыть  вручную  и  в  посудомоечной  

машине,  чистить и раскладывать на 

хранение кухонную посуду и 

производственный инвентарь в 

соответствии со стандартами чистоты; 

 - соблюдать   правила   мытья   кухонных   

ножей,   острых, травмоопасных частей 

технологического оборудования; 

 - соблюдать условия  хранения кухонной 

посуды, инвентаря, инструментов 

выбирать  оборудование, 

производственный  инвентарь, 

инструменты,  посуду  в  соответствии  с  

видом  работ  в зоне   по   приготовлению  

горячих блюд, кулинарных, изделий, 

закусок; 

 - подготавливать к работе, проверять    

технологическое оборудование, 

производственный инвентарь, 

инструменты,  весоизмерительные 

приборы в соответствии с инструкциями и 

регламентами стандартами чистоты; 

- соблюдать   правила техники 

безопасности,   пожарной безопасности, 

охраны труда выбирать,          

подготавливать материалы, посуду, 

контейнеры,  оборудование для   упаковки,  

хранения, подготовки  к   

транспортированию  готовых    холодных 

блюд, кулинарных изделий, закусок; 

 - оценивать наличие, проверять 

органолептическим способом качество, 

безопасность обработанного сырья, 

полуфабрикатов, пищевых продуктов, 

пряностей, приправ и других расходных 

материалов; 

 - осуществлять их выбор  в  соответствии с 

технологическими требованиями; 

 - обеспечивать их хранение в соответствии 

с инструкциями и регламентами, 

стандартами чистоты; 

 - своевременно оформлять заявку на склад. 

  Знания:       

 - требования охраны труда, пожарной 

безопасности       и производственной 

санитарии в организации питания; 



 

 - виды, назначение, правила безопасной    

эксплуатации технологического 

оборудования,       производственного 

инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов, посуды и 

правила ухода за ними; 

 - организация работ  по  приготовлению  

холодных  блюд, кулинарных изделий, 

закусок; 

- последовательность выполнения 

технологических операций, современные 

методы приготовления холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок; 

 - регламенты, стандарты,  в том числе 

система  анализа, оценки и управления  

опасными  факторами  (система ХАССП) и 

нормативно-техническая     документация, 

используемая при приготовлении    

холодных блюд, кулинарных изделий, 

закусок; 

 - возможные последствия нарушения 

санитарии и гигиены; 

 - требования к личной гигиене персонала 

при подготовке производственного 

инвентаря и кухонной посуды;  

- правила безопасного хранения чистящих, 

моющих и дезинфицирующих средств, 

предназначенных для последующего 

использования;  

 - правила утилизации отходов; 

 - виды, назначение упаковочных 

материалов, способы хранения пищевых 

продуктов; 

 - виды, назначение оборудования, 

инвентаря    посуды, используемых для 

порционирования (комплектования) 

готовых холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок; 

 - способы и правила порционирования 

(комплектования), упаковки на вынос 

готовых холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок; 

 - условия, сроки, способы хранения 

холодных    блюд, кулинарных изделий, 

закусок ассортимент,  требования к 

качеству, условия и сроки хранения       

сырья, продуктов, используемых при 

приготовлении  холодных  блюд, 

кулинарных  изделий  и закусок; 

 - правила оформления заявок на склад 

 ПК 3.2  

Осуществлять 

Практический   опыт   в:    

- приготовлении, хранении холодных 



 

приготовление, 

непродолжительное  

хранение холодных 

соусов, заправок 

разнообразного 

ассортимента. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

соусов заправок,  их порционировании на 

раздаче. 

Умения: 

 - подбирать в соответствии с 

технологическими разнообразного 

ассортимента 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, применять, комбинировать 

методы 

приготовления холодных соусов и 

заправок; 

 - смешивать   сливочное   масло   с   

наполнителями   для получения масляных 

смесей; смешивать      и     настаивать     

растительные     масла     с пряностями; 

 - тереть хрен на терке и заливать кипятком; 

 - растирать горчичный порошок с пряным 

отваром; 

 - взбивать  растительное  масло  с  сырыми  

желтками  яиц для соуса майонез;  

 - пассеровать  овощи,  томатные  продукты  

для  маринада овощного; 

 - доводить до требуемой консистенции 

холодные соусы и заправки; 

 - готовить производные соуса майонез; 

 - корректировать ветовые оттенки и вкус 

холодных соусов; 

 - выбирать производственный инвентарь и 

технологическое оборудование, безопасно 

пользоваться им при приготовлении 

холодных соусов и заправок; 

 - охлаждать, замораживать, хранить 

отдельные компоненты соусов; 

 - рационально использовать продукты, 

соусные полуфабрикаты; 



 

 - изменять закладку продуктов в 

соответствии  с изменением выхода соуса; 

 - определять степень готовности соусов; 

 - проверять качество готовых холодных 

соусов и заправок перед отпуском их на 

раздачу; 

 - порционировать, соусы с применением 

мерного инвентаря, дозаторов, с 

соблюдением требований по безопасности 

готовой продукции; 

 - соблюдать выход соусов при 

порционировании; 

 - выдерживать температуру подачи; 

 - хранить свежеприготовленные соусы с 

учетом требований к безопасности готовой 

продукции; 

 - выбирать контейнеры, эстетично 

упаковывать соусы для 

транспортирования; 

 - творчески оформлять тарелку с 

холодными   блюдами соусами. 

  Знания:       

 - правила выбора основных продуктов 

дополнительных ингредиентов с учетом их 

сочетаемости, взаимозаменяемости; 

 - критерии оценки качества основных 

продуктов    и дополнительных 

ингредиентов для холодных соусов  и 

заправок; 

 - виды, характеристика региональных 

видов сырья, продуктов; 

 - нормы взаимозаменяемости сырья и 

продуктов; 

 - ассортимент   отдельных    компонентов   

для     холодных соусов и заправок; 

 - методы приготовления отдельных 

компонентов   для холодных соусов и 

заправок; 

 - органолептические способы определения 

степени готовности и качества отдельных 

компонентов холодных соусов и заправок; 

 - ассортимент готовых холодных соусов 

промышленного производства, их 

назначение и использование; 

 - классификация, рецептуры, пищевая 

ценность, требования к качеству, методы 

приготовления холодных соусов и заправок 

разнообразного  ассортимента, их 

кулинарное назначение; 

 - температурный   режим   и   правила 

приготовления холодных соусов и 

заправок; 



 

 - виды технологического оборудования и 

производственного инвентаря, 

используемые при приготовлении 

холодных соусов и заправок, правила их 

безопасной эксплуатации; 

 - требования к безопасности хранения 

отдельных компонентов соусов, соусных 

полуфабрикатов; 

 - техника порционирования, варианты 

подачи соусов; 

 - методы сервировки и подачи соусов на 

стол;  способы оформления тарелки 

соусами; 

 - температура подачи соусов; 

 -правила хранения готовых соусов; 

 - требования к безопасности хранения 

готовых  

соусов 

 ПК 3.3 Осуществлять 

приготовление, 

творческое 

оформление  и 

подготовку  к 
реализации салатов 

разнообразного 

ассортимента 

 

  

 

  

 

  

 

  

 

 

Практический   опыт в:   

-  приготовлении, творческом оформлении и   

подготовке   к   реализации   салатов 

разнообразного ассортимента 

 - ведении расчетов с потребителями при 

отпуске продукции на вынос, 

взаимодействии с потребителями при 

отпуске продукции с прилавка/раздачи. 

Умения:  

- подбирать в соответствии с 

технологическими требованиями, оценка 

качества и безопасности основных 

продуктов и дополнительных ингредиентов; 

 - организовывать их хранение в процессе 

приготовления салатов; 

 - выбирать, подготавливать пряности, 

приправы, специи; 

 - взвешивать,  измерять  продукты,  

входящие  в  состав салатов в соответствии с 

рецептурой; 

 - осуществлять взаимозаменяемость 

продуктов в соответствии с нормами 

закладки, особенностями заказа, 

сезонностью; 

 - использовать региональные продукты для 

приготовления салатов разнообразного 

ассортимента выбирать, применять 

комбинировать различные способы 

приготовления салатов с учетом типа 

питания, вида и кулинарных свойств 

используемых продуктов: 

 - нарезать  свежие  и  вареные  овощи,  

свежие  фрукты вручную и механическим 

способом; 



 

 - замачивать сушеную морскую капусту для 

набухания; 

 - нарезать, измельчать мясные и рыбные 

продукты; 

 - выбирать, подготавливать салатные 

заправки на основе растительного масла, 

уксуса, майонеза,  сметаны других 

кисломолочных продуктов; 

 - прослаивать компоненты салата; 

 - смешивать различные ингредиенты 

салатов; 

 - заправлять салаты заправками; 

 - доводить салаты до вкуса; 

 - выбирать оборудование, 

производственный  инвентарь, посуду, 

инструменты в  соответствии со     способом 

приготовления; 

 - соблюдать   санитарно-гигиенические   

требования    при приготовлении салатов; 

 - проверять  качество  готовых  салатов    

перед  отпуском, упаковкой на вынос; 

 - порционировать,  сервировать  и  

оформлять  салаты для подачи с учетом 

рационального использования ресурсов, 

соблюдением требований    по безопасности 

готовой продукции; 

 - соблюдать выход при порционировании; 

 - выдерживать температуру подачи салатов; 

 - хранить салаты  с   учетом  требований   к  

безопасности готовой продукции; 

 - рассчитывать стоимость, владеть 

профессиональной терминологией; 

 -  консультировать потребителей, оказывать 

им помощь в выборе салатов. 

   Знания:      

- правила выбора основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов с учетом их 

сочетаемости, взаимозаменяемости; 

 - критерии оценки качества основных 

продуктов    и дополнительных 

ингредиентов для приготовления 

салатов разнообразного ассортимента; 

 - виды,    характеристика    региональных    

видов    сырья, продуктов; 

 - нормы взаимозаменяемости сырья и 

продуктов; 

 - методы приготовления салатов,  правила   

их  выбора  с учетом типа питания, 

кулинарных свойств продуктов; 

 - виды, назначение и правила безопасной  

эксплуатации оборудования, инвентаря 

инструментов; 



 

 - ассортимент, рецептуры, требования к 

качеству, 

 - температура подачи салатов; 

 - органолептические способы определения 

готовности; 

- ассортимент пряностей, приправ, 

используемых   при приготовлении 

салатных заправок, их   сочетаемость  с 

основными продуктами, входящими в салат; 

 - нормы взаимозаменяемости основного 

сырья и 

дополнительных ингредиентов с учетом   

сезонности, региональных особенностей; 

 - техника  порционирования, варианты       

оформления салатов разнообразного 

ассортимента для подачи; 

 - виды, назначение посуды для подачи, 

контейнеров для отпуска на вынос салатов 

разнообразного ассортимента, в том числе 

региональных; 

 - методы сервировки и подачи, температура   

подачи салатов разнообразного 

ассортимента; 

правила хранения салатов разнообразного 

ассортимента; 

 - требования к безопасности хранения 

салатов 

разнообразного ассортимента; 

 - правила и порядок расчета с потребителем 

при отпуске на вынос; 

 - правила поведения, степень 

ответственности    за правильность расчетов 

с потребителями; 

 - правила, техника общения с 

потребителями; 

 - базовый словарный запас на иностранном 

языке. 

 ПК 3.4  

Осуществлять 

приготовление, 

творческое 

оформление и 

подготовку к 

реализации 

бутербродов, канапе, 

холодных   закусок 

разнообразного 

ассортимента 

Практический опыт в:  

-  приготовлении, творческом оформлении и  

подготовке  к  реализации  бутербродов, 

холодных закусок разнообразного 

ассортимента; 

 - ведении   расчетов   с   потребителями   при   

отпуске продукции на вынос, 

взаимодействии с потребителями при 

отпуске продукции с прилавка/раздачи. 

Умения:  

 - подбирать в соответствии с 

технологическими требованиями, оценка 

качества и безопасности основных 

продуктов и дополнительных ингредиентов; 

 - организовывать их хранение в процессе 



 

приготовления бутербродов, холодных 

закусок; 

 - выбирать, подготавливать пряности, 

приправы, специи; 

 - взвешивать,  измерять  продукты, 

входящие  в  состав бутербродов,  холодных  

закусок в   соответствии   с рецептурой; 

- осуществлять взаимозаменяемость 

продуктов в 

соответствии с нормами закладки, 

особенностями заказа, сезонностью; 

 - использовать региональные продукты для 

приготовления бутербродов, холодных 

закусок 

разнообразного ассортимента; 

 - выбирать, применять комбинировать 

различные способы приготовления 

бутербродов, холодных закусок с учетом 

типа питания, вида и кулинарных свойств 

используемых продуктов: 

 - нарезать свежие и вареные овощи, грибы, 

свежие фрукты вручную и механическим 

способом; 

 - вымачивать, обрабатывать на филе, 

нарезать и хранить соленую сельдь; 

 - готовить квашеную капусту; 

 - мариновать овощи, репчатый лук, грибы; 

 - нарезать, измельчать мясные и рыбные 

продукты, сыр; 

 - охлаждать готовые блюда из различных 

продуктов; 

 - фаршировать куриные и перепелиные 

яйца; 

 - фаршировать шляпки грибов; 

 - подготавливать, нарезать пшеничный и 

ржаной  хлеб, обжаривать на масле или без; 

 - подготавливать масляные смеси, доводить 

их до нужной консистенции; 

 - вырезать украшения з овощей, грибов; 

 - измельчать, смешивать    различные   

ингредиенты    для фарширования; 

 - доводить до вкуса; 

 - выбирать оборудование, 

производственный  инвентарь, посуду, 

инструменты в соответствии   со     способом 

приготовления; 

 - соблюдать   санитарно-гигиенические   

требования    при приготовлении 

бутербродов, холодных закусок; 

проверять качество готовых  бутербродов 

холодных 

закусок перед отпуском, упаковкой на 



 

вынос; 

- порционировать, сервировать и оформлять 

бутерброды, холодные закуски для подачи  с  

учетом рационального использования  

ресурсов,   соблюдением требований  по 

безопасности готовой продукции; 

 - соблюдать выход при порционировании; 

 - выдерживать температуру подачи 

бутербродов, холодных закусок; 

 - хранить бутерброды, холодные закуски с  

учетом требований к безопасности готовой 

продукции;   

 - выбирать контейнеры, эстетично 

упаковывать на вынос, для 

транспортирования рассчитывать 

стоимость; 

 - владеть профессиональной 

терминологией; 

 - консультировать потребителей, оказывать 

им помощь в выборе бутербродов, холодных 

закусок                              

 Знания:  

 - правила выбора основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов с учетом их 

сочетаемости, взаимозаменяемости;  

 - критерии оценки качества основных 

продуктов и дополнительных ингредиентов 

для приготовления бутербродов, холодных 

закусок разнообразного ассортимента; 

 - виды, характеристика региональных видов 

сырья, продуктов; 

 - нормы взаимозаменяемости сырья и 

продуктов; 

 - методы приготовления бутербродов, 

холодных закусок, правила их выбора с 

учетом типа питания, кулинарных свойств 

продуктов;  

 -виды, назначение и правила безопасной 

эксплуатации оборудования, инвентаря 

инструментов; 

 - ассортимент, рецептуры, требования к 

качеству, температура подачи холодных 

закусок;   

 - органолептические способы определения 

готовности;  

- ассортимент ароматических веществ, 

используемых при приготовлении масляных 

смесей, их сочетаемость с основными 

продуктами, входящими в состав 

бутербродов, холодных закусок;  

 -нормы взаимозаменяемости основного 

сырья и 



 

дополнительных ингредиентов с учетом 

сезонности, региональных особенностей; 

 - технику 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 отпуск продукции на 

вынос; 

- правила поведения,   степень    

ответственности    за правильность расчетов 

с потребителями; 

- правила, техника общения с 

потребителями; 

 - базовый словарный запас на иностранном 

языке 

 ПК 3.5  
Осуществлять 

приготовление, 

творческое 

оформление и 

подготовку к 

реализации холодных 

блюд из рыбы 

нерыбного 

водного сырья 

разнообразного 

ассортимента; 

 

  

 

  

 

 

  

 

Практический опыт в:  

- приготовлении, творческом оформлении и 

подготовке к реализации холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок из рыбы, 

нерыбного водного сырья разнообразного 

ассортимента; 

- ведении расчетов с потребителями при   

отпуске продукции на вынос, 

взаимодействии с потребителями при 

отпуске продукции с прилавка/раздачи. 

  Умения: 

 - подбирать в соответствии с 

технологическими 

требованиями, оценивать качество и 

безопасность рыбы, нерыбного водного 

сырья и дополнительных ингредиентов к 

ним; 

 - организовывать их хранение в процессе 

приготовления холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок из рыбы, нерыбного 

водного сырья; 



 

 -выбирать, подготавливать пряности, 

приправы, специи; 

 -взвешивать, измерять продукты, входящие 

в состав холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок в соответствии с 

рецептурой; 

 - осуществлять взаимозаменяемость 

продуктов в соответствии с нормами 

закладки, особенностями заказа; 

 - использовать региональные продукты для 

приготовления холодных блюд кулинарных 

изделий, закусок из рыбы, нерыбного 

водного сырья разнообразного 

ассортимента; 

 - выбирать, применять комбинировать 

различные способы приготовления 

холодных блюд, кулинарных  изделий, 

закусок  из  рыбы,  нерыбного  водного  

сырья  с  учетом типа питания, их вида и 

кулинарных свойств: 

-охлаждать, хранить готовые рыбные 

продукты с учетом требований к 

безопасности; 

 - нарезать      тонкими      ломтиками      

рыбные     продукты, малосоленую рыбу 

вручную и на слайсере; 

 - замачивать желатин, готовить рыбное 

желе; 

 - украшать и заливать рыбные продукты 

порциями; 

 - вынимать рыбное желе из форм; 

 - доводить до вкуса; 

 - подбирать соусы, заправки, гарниры для 

холодных блюд с учетом их сочетаемости; 

 - выбирать  оборудование,  

производственный  инвентарь, 

- посуду,   инструменты   в    соответствии   

со     способом приготовления; 

- соблюдать   санитарно-гигиенические   

требования    при приготовлении холодных 

блюд, закусок из рыбы, нерыбного водного 

сырья; 

 - проверять качество готовых холодных 

блюд, кулинарных изделий, закусок из  

рыбы, нерыбного  водного  сырья перед 

отпуском, упаковкой на вынос; 

 - порционировать,  сервировать   и   

оформлять     холодные блюда, кулинарные 

изделия, закуски из рыбы, нерыбного 

водного сырья для подачи с учетом 

рационального использования  ресурсов, 

соблюдением требований по безопасности 



 

готовой продукции; 

 - соблюдать выход при порционировании; 

 - выдерживать температуру подачи 

холодных блюд, кулинарных изделий,   

закусок   из    рыбы,   нерыбного водного 

сырья; 

 - хранить готовые холодные блюда, 

кулинарные изделия, закуски из рыбы, 

нерыбного водного сырья  с  учетом 

требований к безопасности пищевых 

продуктов; 

 - выбирать контейнеры, эстетично 

упаковывать на вынос, для 

транспортирования рассчитывать 

стоимость, владеть профессиональной 

терминологией;  

 - консультировать потребителей, оказывать 

им помощь в выборе холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок из рыбы, 

нерыбного водного сырья. 

  Знания:      

-  правила выбора основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов с учетом их 

сочетаемости, взаимозаменяемости; 

- критерии оценки качества основных 

продуктов и дополнительных ингредиентов 

для холодных блюд кулинарных изделий, 

закусок из рыбы, нерыбного водного сырья 

разнообразного ассортимента; 

 - виды, характеристика региональных видов    

сырья, продуктов; 

 - нормы взаимозаменяемости сырья и 

продуктов; 

 - методы приготовления холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок из рыбы, 

нерыбного водного сырья; 

- правила их выбора с учетом типа питания, 

кулинарных свойств рыбы и нерыбного 

водного сырья; 

- виды, назначение и  правила  безопасной  

эксплуатации оборудования, инвентаря 

инструментов; 

 - ассортимент, рецептуры, требования к 

качеству, температура подачи   холодных  

блюд, кулинарных изделий, закусок из 

рыбы, нерыбного водного сырья; 

 - органолептические способы определения 

готовности; 

 -ассортимент пряностей, приправ, 

используемых  при приготовлении  

холодных  блюд,  кулинарных  изделий, 

закусок из рыбы, нерыбного водного сырья,   



 

их сочетаемость с основными продуктами; 

 - нормы    взаимозаменяемости    основного    

сырья    и дополнительных ингредиентов с 

учетом сезонности, региональных 

особенностей; 

 - технику 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, закусок из  мяса,  

домашней  птицы, 

дичи разнообразного 

ассортимента 

Практический опыт в: 

-  приготовлении, творческом оформлении и 

подготовке к реализации холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок из мяса, 

мясных продуктов,  домашней птицы, дичи 

разнообразного ассортимента 

 - ведении   расчетов   с   потребителями   при   

отпуске продукции на вынос, 

взаимодействии с потребителями при 

отпуске продукции с прилавка/раздачи. 

 Умения:  

- подбирать в соответствии с 

технологическими 

требованиями, оценивать качество и 

безопасность мяса, мясных продуктов, 

домашней птицы, дичи и 



 

дополнительных ингредиентов к ним; 

 - организовывать их хранение в процессе 

приготовления; 

 - выбирать, подготавливать пряности, 

приправы, специи; взвешивать, измерять 

продукты, входящие в состав холодных 

блюд, кулинарных изделий, 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 продуктов, 

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; 

 - порционировать        отварную,         

жареную,         запечёную домашнюю птицу, 

дичь; 

 - снимать кожу с отварного языка; 

 - нарезать тонкими ломтиками мясные 

продукты вручную и на слайсере; 

 - замачивать желатин, готовить мясное, 

куриное желе; 

 - украшать и заливать мясные продукты 

порциями; вынимать готовое желе из форм; 

доводить до вкуса; 

 - подбирать соусы, заправки, гарниры для 

холодных блюд с учетом их сочетаемости; 

 - выбирать оборудование, 

производственный  инвентарь, посуду, 

инструменты в    соответствии   со способом 

приготовления; 

 - соблюдать   санитарно-гигиенические   

требования    при приготовлении холодных 

блюд, закусок из мяса, мясных продуктов, 

домашней птицы, дичи; 

 - проверять качество готовых холодных 

блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, 

мясных продуктов, домашней птицы, дичи 

перед отпуском, упаковкой на вынос; 

 - порционировать, сервировать и оформлять     

холодные блюда, кулинарные изделия, 

закуски  из  мяса, мясных продуктов, 



 

домашней птицы, дичи для подачи с учетом 

рационального  использования   ресурсов, 

соблюдением требований по безопасности 

готовой продукции; 

 - соблюдать выход при порционировании; 

 - выдерживать    температуру    подачи    

холодных  блюд, кулинарных изделий, 

закусок     из  мяса,   мясных продуктов, 

домашней птицы, дичи; 

  - охлаждать и замораживать  готовые  

холодные  блюда, кулинарные изделия, 

закуски из мяса, мясных продуктов, 

домашней птицы, дичи с    учетом  

требований  к безопасности пищевых 

продуктов; 

 - хранить холодные блюда, кулинарные 

изделия, закуски из мяса, мясных продуктов, 

домашней птицы, дичи с учетом требований 

к безопасности готовой продукции; 

 - выбирать контейнеры, эстетично 

упаковывать на вынос, для 

транспортирования; 

 - рассчитывать стоимость, вести расчет с  

потребителем при отпуске продукции на 

вынос 

владеть профессиональной терминологией; 

 - консультировать потребителей, оказывать 

им помощь в выборе холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок из мяса, 

мясных продуктов, домашней птицы, дичи. 

  Знания:     

 -  правила выбора основных продуктов  и 

дополнительных  ингредиентов  с  учетом их 

сочетаемости, взаимозаменяемости; 

 - критерии   оценки   качества   основных   

продуктов и дополнительных ингредиентов; 

 - виды, характеристика региональных видов 

сырья, продуктов; 

 - нормы взаимозаменяемости сырья и 

продуктов; 

 - методы   приготовления  холодных   блюд,    

кулинарных изделий, закусок из мяса, 

мясных продуктов, домашней птицы, дичи, 

правила их выбора с учетом типа питания, 

 - кулинарных свойств продуктов; 

 - виды, назначение  и  правила  безопасной  

эксплуатации оборудования, инвентаря 

инструментов; 

 - ассортимент, рецептуры, требования к 

качеству, температура подачи холодных 

блюд,  кулинарных 

изделий, закусок из мяса, мясных продуктов, 



 

домашней птицы, дичи; 

 - органолептические способы определения 

готовности; 

 - ассортимент пряностей, приправ, 

используемых   при приготовлении 

холодных блюд, кулинарных  изделий, 

закусок из мяса, мясных  продуктов, 

домашней  птицы, дичи, их сочетаемость с 

основными продуктами; 

 - нормы взаимозаменяемости основного 

сырья  и дополнительных   ингредиентов   с   

учетом   сезонности, региональных 

особенностей; 

 - техника      порционирования,       варианты       

оформления холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок из мяса, мясных продуктов,         

домашней птицы, дичи разнообразного 

ассортимента для подачи; 

 - виды, назначение посуды для подачи, 

контейнеров для отпуска на вынос холодных 

блюд, кулинарных изделий, закусок  из  

мяса,  мясных  продуктов, домашней  птицы, 

дичи    разнообразного ассортимента, в том 

числе 

региональных; 

 - методы сервировки и подачи, температура     

подачи холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок из мяса, мясных продуктов, 

домашней         птицы,  дичи разнообразного 

ассортимента; 

 - правила хранения готовых холодных 

блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, 

мясных продуктов, домашней птицы, дичи 

разнообразного ассортимента;  

 - требования к безопасности хранения 

готовых холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок  из  мяса, мясных 

продуктов, домашней  птицы, дичи     

разнообразного ассортимента; 

 - правила и порядок расчета с потребителем 

при отпуске продукции на вынос; 

 - правила поведения, степень 

ответственности за правильность расчетов с 

потребителями;  

 -правила, техника общения с 

потребителями; 

 - базовый словарный запас на иностранном 

языке. 

Приготовление, 

оформление и 

подготовка к 

реализации 

 ПК4.1  
Подготавливать 

рабочее место, 

оборудование,  сырье, 

Практический опыт в: 

 -  подготовке, уборке рабочего места,  

подготовке к работе, проверке 

технологического оборудования, 



 

холодных и 

горячих 

сладких блюд, 

десертов, 

напитков 

разнообразного 

ассортимента 

исходные материалы 

для приготовления 

холодных  

 и    горячих   сладких   

блюд, десертов, 

напитков 

разнообразного 

ассортимента 

 

 

  

 

  

 

  

 

 

производственного инвентаря, 

инструментов, весоизмерительных 

приборов; 

 - подготовке к использованию 
обработанного   сырья, полуфабрикатов, 

пищевых продуктов, других расходных 
материалов. 

Умения:  

 - выбирать, рационально размещать на 

рабочем месте оборудование, инвентарь, 

посуду, сырье, материалы в соответствии  с 

инструкциями и 

регламентами, стандартами чистоты; 

 - проводить  текущую  уборку  рабочего  

места  повара  в соответствии с 

инструкциями и регламентами, стандартами 

чистоты; 

 - применять регламенты, стандарты   и   

нормативно-техническую   документацию,   

соблюдать санитарные требования; 

 - выбирать и применять  моющие  и  

дезинфицирующие средства; 

 - владеть техникой ухода за 

весоизмерительным 

оборудованием; 

 - мыть вручную и в посудомоечной  

машине,  чистить  и раскладывать   на   

хранение   кухонную   посуду  и 

производственный   инвентарь   в   

соответствии   со стандартами чистоты; 

 - соблюдать правила  мытья  кухонных  

ножей,  острых, травмоопасных частей 

технологического оборудования; 

 - соблюдать    условия    хранения    кухонной    

посуды, инвентаря, инструментов; 

 - выбирать оборудование,  

производственный  инвентарь, 

инструменты,  посуду  в  соответствии  с 

видом работ в зоне  по  приготовлению  

горячих  блюд,  кулинарных изделий, 

закусок; 

 - подготавливать  к  работе,  проверять  

технологическое оборудование, 

производственный инвентарь, инструменты, 

весоизмерительные приборы в соответствии 

с инструкциями и регламентами, 

 - стандартами чистоты; соблюдать правила 

техники безопасности, пожарной 

безопасности, охраны труда; 

  - выбирать,  подготавливать материалы, 

посуду, контейнеры, оборудование для 

упаковки, хранения, подготовки  к  



 

транспортированию  готовых  холодных и 

горячих сладких блюд, десертов, напитков; 

 - оценивать наличие, проверять 

органолептически способом качество, 

безопасность обработанного сырья, 

полуфабрикатов, пищевых продуктов,       

пряностей, приправ и других расходных 

материалов; 

 - осуществлять их выбор в соответствии с 

технологическими требованиями; 

 - обеспечивать их хранение в соответствии   

с 

инструкциями и регламентами, стандартами 

чистоты; 

 - своевременно оформлять заявку на склад. 

  Знания:      

 - требования охраны труда, пожарной 

безопасности и производственной 

санитарии       в организации питания; 

 - виды, назначение, правила безопасной    

эксплуатации технологического 

оборудования,       производственного 

инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов, 

 - посуды и правила ухода за ними; 

 - организация работ на участках (в зонах) по 

приготовлению холодных и горячих сладких    

блюд, десертов, напитков; 

- последовательность выполнения 

технологических операций, современные 

методы приготовления холодных и  горячих 

сладких блюд, десертов, напитков;  

 - регламенты, стандарты, в том числе 

система анализа, оценки и управления 

опасными факторами (система ХАССП) и 

нормативно-техническая документация, 

используемая при приготовлении холодных 

и горячих сладких блюд, десертов, 

напитков; 

 -  возможные последствия нарушения 

санитарии и гигиены; 

 -  требования к личной гигиене персонала 

при подготовке производственного 

инвентаря и кухонной посуды;  

 - правила безопасного хранения чистящих, 

моющих и дезинфицирующих средств, 

предназначенных для последующего 

использования;  

 - правила утилизации отходов; 

 - виды, назначение упаковочных 

материалов, способы хранения пищевых 

продуктов;  



 

 - способы и правила порционирования 

(комплектования), упаковки на вынос 

готовых холодных и горячих сладких блюд, 

десертов, напитков;  

 - условия, сроки, способы хранения 

холодных и горячих сладких блюд, 

десертов, напитков; 

 - ассортимент, требования к качеству, 

условия и сроки хранения сырья, продуктов, 

используемых при приготовлении  

холодных  и  горячих  сладких  блюд, 

десертов, напитков; 

 - правила оформления заявок на склад. 

 ПК 4.2  
Осуществлять 

приготовление, 

творческое 

оформление  и 

подготовку  к 
реализации холодных  

сладких блюд, 

десертов 

разнообразного 

ассортимента 

 

 

 

  

 

  

 

 

Осуществлять 

 

Практический опыт в:   

 - приготовлении, творческом оформлении и  

подготовке  к  реализации  холодных 

сладких блюд, десертов 

 - ведении расчетов с потребителями при  

отпуске продукции на вынос, 

взаимодействии с потребителями при 

отпуске продукции с прилавка/раздачи. 

     Умения: 

 - подбирать в соответствии с 

технологическими требованиями, оценивать 

качество и безопасность основных 

продуктов и дополнительных ингредиентов; 

 - организовывать их хранение в процессе 

приготовления холодных сладких блюд, 

десертов   с соблюдением требований по 

безопасности   продукции, товарного 

соседства; 

 - выбирать, подготавливать ароматические 

вещества; 

 - взвешивать, измерять продукты, входящие  

в  состав холодных сладких блюд,  десертов  

в  соответствии  с рецептурой; 

 - осуществлять взаимозаменяемость 

продуктов в соответствии с нормами 

закладки, особенностями заказа, 

сезонностью; 

 - использовать региональные продукты для 

приготовления холодных сладких блюд, 

десертов   разнообразного ассортимента; 

 - выбирать, применять комбинировать 

различные способы приготовления 

холодных сладких  блюд, десертов  с учетом   

типа   питания,  вида   основного  сырья, его 

кулинарных свойств; 

 - готовить сладкие соусы; 

 - хранить, использовать готовые виды теста; 



 

 - нарезать, измельчать, протирать вручную 

и 

механическим способом фрукты, ягоды; 

 - варить фрукты в сахарном сиропе, воде, 

вине; 

 - запекать фрукты; 

 - взбивать яичные белки, яичные желтки, 

сливки; 

 - подготавливать желатин, агар-агар; 

 - готовить  фруктовые, ягодные, молочные  

желе,  муссы, кремы, фруктовые, ягодные 

самбуки; 

 - смешивать и взбивать готовые сухие смеси 

промышленного производства; 

 - использовать и выпекать различные виды 

готового теста; 

 - определять степень готовности отдельных 

полуфабрикатов, холодных сладких блюд, 

десертов; 

- доводить до вкуса; 

 - выбирать оборудование, 

производственный  инвентарь, посуду, 

инструменты в соответствии   со способом 

приготовления; 

 - проверять качество готовых холодных 

сладких  блюд, десертов перед отпуском, 

упаковкой на вынос; 

 - порционировать, сервировать и оформлять     

холодные сладкие блюда, десерты для 

подачи с       учетом рационального 

использования ресурсов,    соблюдения 

требований по безопасности готовой 

продукции; 

 - соблюдать выход при порционировании; 

 - выдерживать температуру подачи 

холодных   сладких блюд, десертов; 

 - охлаждать и замораживать полуфабрикаты 

для холодных сладких блюд, десертов с 

учетом    требований к безопасности 

пищевых продуктов; 

 - хранить свежеприготовленные холодные 

сладкие блюда, десерты, полуфабрикаты для 

них с учетом требований по безопасности 

готовой продукции; 

 - выбирать контейнеры, эстетично 

упаковывать на вынос для 

транспортирования; 

 - рассчитывать  стоимость,  вести  расчет  с  

потребителем при отпуске продукции на 

вынос; 

- владеть профессиональной терминологией; 

 - консультировать потребителей, оказывать 



 

им помощь в выборе холодных сладких 

блюд, десертов. 

   Знания:  

 - ассортимент, характеристика, правила 

выбора 

основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов с учетом их сочетаемости, 

взаимозаменяемости; 

 - критерии оценки качества основных  

продуктов    и дополнительных  

ингредиентов  для   холодных  сладких блюд, 

десертов разнообразного ассортимента; 

 - виды, характеристика региональных видов    

сырья, продуктов; 

 - нормы взаимозаменяемости сырья и 

продуктов; 

 - методы приготовления холодных сладких 

блюд, 

десертов, правила их выбора с учетом типа  

питания, кулинарных свойств основного 

продукта; 

 - виды, назначение и правила безопасной  

эксплуатации оборудования, инвентаря 

инструментов; 

 - ассортимент, рецептуры, требования  к 

качеству, 

температура подачи холодных сладких 

блюд, десертов; 

 - органолептические способы определения 

готовности; 

 - нормы, правила взаимозаменяемости 

продуктов; 

 - техника порционирования, варианты 

оформления холодных сладких блюд, 

десертов      разнообразного ассортимента 

для подачи; 

 - виды, назначение посуды для подачи, 

термосов, контейнеров для отпуска на вынос 

холодных  сладких блюд, десертов 

разнообразного   ассортимента, в том числе 

региональных; 

 - методы сервировки и подачи, температура     

подачи холодных сладких блюд, десертов      

разнообразного ассортимента; 

 - требования к безопасности хранения 

готовых холодных сладких блюд, десертов 

разнообразного ассортимента; 

 - правила общения с потребителями; 

 - базовый словарный запас на иностранном 

языке; 

 - техника общения, ориентированная на 

потребителя. 



 

 ПК 4.3  
Осуществлять 

Приготовление, 

творческое 

оформление и 

подготовку  к 

реализации горячих  

сладких блюд, 

десертов 

разнообразного 

ассортимента 

 

 

Практический опыт в:  

 - приготовлении,  творческом оформлении и 

подготовке к реализации горячих сладких 

блюд, десертов; 

 - ведении   расчетов   с   потребителями   при   

отпуске продукции на вынос, 

взаимодействии с потребителями при 

отпуске продукции с прилавка/раздачи. 

Умения:  

- подбирать в соответствии с 

технологическими требованиями, оценка 

качества и безопасности основных 

продуктов и дополнительных ингредиентов; 

 - организовывать их хранение в процессе 

приготовления горячих сладких блюд, 

десертов   с   соблюдением требований по 

безопасности   продукции, товарного 

соседства; 

 - выбирать, подготавливать ароматические 

вещества; 

 - взвешивать,  измерять  продукты,  

входящие  в  состав горячих сладких блюд, 

десертов  в  соответствии с рецептурой; 

 - осуществлять взаимозаменяемость 

продуктов в соответствии с нормами 

закладки, особенностями заказа, 

сезонностью; 

 - использовать региональные продукты для 

приготовления 

 -горячих сладких блюд, десертов   

разнообразного ассортимента; 

 - выбирать, применять комбинировать 

различные способы приготовления горячих 

сладких блюд, десертов с учетом типа  

питания,  вида  основного  сырья,  его  

кулинарных свойств; 

 - готовить сладкие соусы; 

 - хранить, использовать готовые виды теста; 

 - нарезать, измельчать, протирать вручную 

и 

механическим способом фрукты, ягоды; 

 - варить фрукты в сахарном сиропе, воде, 

вине; 

 - запекать фрукты в собственном соку, 

соусе, сливках; 

 - жарить фрукты основным способом и на 

гриле; 

 - проваривать на водяной бане, запекать, 

варить в формах на пару основы для горячих 

десертов; 

 - взбивать яичные белки, яичные желтки, 

сливки; 



 

 - готовить сладкие  блинчики,  пудинги,  

оладьи,  омлеты, вареники с ягодами, 

шарлотки; 

 - смешивать и взбивать готовые сухие смеси 

промышленного производства; 

 - использовать и выпекать различные виды 

готового теста; 

 - определять степень готовности отдельных 

полуфабрикатов, горячих сладких блюд, 

десертов; 

 - доводить до вкуса; 

 - выбирать оборудование, 

производственный  инвентарь, посуду, 

инструменты в соответствии   со способом 

приготовления; 

 - выбирать  оборудование,  

производственный  инвентарь, посуду, 

инструменты  в соответствии   со  способом 

приготовления; 

 - проверять   качество   готовых   горячих   

сладких   блюд, десертов перед отпуском, 

упаковкой на вынос; 

 - порционировать, сервировать и оформлять      

горячие сладкие блюда, десерты для  подачи 

с       учетом рационального использования 

ресурсов,    соблюдения требований по 

безопасности готовой продукции; 

 - соблюдать выход при порционировании; 

- выдерживать температуру подачи горячих 

сладких блюд, десертов; 

 - охлаждать и замораживать полуфабрикаты 

для горячих сладких блюд, десертов с 

учетом    требований к безопасности 

пищевых продуктов; 

 - хранить свежеприготовленные горячие 

сладкие  блюда, десерты, полуфабрикаты 

для них с учетом требований по 

безопасности готовой продукции; 

 - выбирать контейнеры, эстетично 

упаковывать на вынос, для 

транспортирования; 

 - рассчитывать  стоимость,  вести  расчет  с  

потребителем при отпуске продукции на 

вынос; 

 - владеть профессиональной 

терминологией; 

 - консультировать потребителей, оказывать 

им помощь в выборе горячих сладких блюд, 

десертов. 

  Знания:    

 - правила  выбора основных  продуктов и 

дополнительных  ингредиентов с учетом  их 



 

сочетаемости, взаимозаменяемости; 

 - критерии оценки качества основных 

продуктов    и дополнительных 

ингредиентов для горячих   сладких блюд, 

десертов разнообразного ассортимента; 

 - виды, характеристика    региональных    

видов    сырья, продуктов; 

 - нормы взаимозаменяемости сырья и 

продуктов; 

 - методы приготовления горячих сладких 

блюд, десертов; 

 - правила их выбора с учетом типа питания, 

кулинарных свойств основного продукта; 

 - виды, назначение  и  правила  безопасной  

эксплуатации оборудования, инвентаря 

инструментов; 

 - ассортимент, рецептуры, требования к 

качеству; 

 - температура подачи горячих сладких 

блюд, десертов; 

 - органолептические способы определения 

готовности; 

 - нормы, правила взаимозаменяемости 

продуктов; 

 - техника порционирования, варианты 

оформления горячих сладких блюд, 

десертов разнообразного 

ассортимента для подачи; 

 - виды, назначение посуды для подачи, 

термосов, 

контейнеров для отпуска на вынос горячих   

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 

Практический опыт в:  

 - приготовлении, творческом оформлении  и  

подготовке  к  реализации  холодных 

напитков; 

 - ведении расчетов с потребителями при   

отпуске продукции на вынос, 

взаимодействии с потребителями при 

отпуске продукции с прилавка/раздачи. 

  Умения: 



 

ассортимента 

 

 

 

 - подбирать в соответствии с 

технологическими 

требованиями, оценка качества и 

безопасности основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов; 

 - организовывать их хранение в процессе 

приготовления холодных  напитков  с  

соблюдением  требований  по безопасности 

продукции, товарного соседства; 

 - выбирать, подготавливать ароматические 

вещества; 

 - взвешивать, измерять продукты, входящие  

в  состав холодных напитков в соответствии 

с рецептурой; 

 - осуществлять взаимозаменяемость 

продуктов в соответствии с нормами 

закладки, особенностями заказа, 

сезонностью; 

 - использовать региональные продукты для 

приготовления холодных напитков 

разнообразного ассортимента; 

 - выбирать, применять комбинировать 

различные способы приготовления  

холодных напитков   с   учетом типа питания, 

вида основного сырья, его кулинарных 

свойств; 

 - отжимать сок из фруктов, овощей, ягод; 

 - смешивать различные соки с другими 

ингредиентам; 

 - проваривать,  настаивать  плоды,  свежие  

и  сушеные, процеживать, смешивать настой 

с 

другими ингредиентами; 

 - готовить морс, компоты, хлодные 

фруктовые напитки; 

 - готовить    квас    из    ржаного    хлеба    и    

готовых полуфабрикатов промышленного 

производства; 

 - готовить лимонады; 

 - готовить холодные алкогольные напитки; 

 - готовить  горячие  напитки  (чай,  кофе)  

для  подачи  в холодном виде; 

 - подготавливать пряности для напитков; 

 - определять степень готовности  напитков; 

 - доводить их до вкуса; 

 - выбирать  оборудование,  

производственный  инвентарь, посуду, 

инструменты в соответствии 

со способом приготовления, безопасно его 

использовать; 

 - соблюдать  санитарные   правила  и   нормы  

в   процессе приготовления; 



 

 - проверять качество готовых холодных 

напитков  перед отпуском, упаковкой на 

вынос; 

 - порционировать, сервировать  и  

оформлять     холодные напитки для  подачи 

с учетом       рационального использования  

ресурсов,   соблюдения требований по 

безопасности готовой продукции; 

 - соблюдать выход при порционировании; 

 - выдерживать температуру подачи 

холодных напитков; 

 - хранить свежеприготовленные холодные   

напитки с учетом требований по 

безопасности готовой продукции; 

 - выбирать контейнеры, эстетично 

упаковывать на вынос, для 

транспортирования; 

 - рассчитывать  стоимость,  вести  расчет  с  

потребителем при отпуске продукции на 

вынос; 

 - владеть профессиональной 

терминологией; 

 - консультировать потребителей, оказывать 

им помощь в выборе холодных напитков 

  Знания:    

 - правила выбора основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов с учетом   их 

сочетаемости, взаимозаменяемости; 

 - критерии оценки качества основных 

продуктов    и дополнительных 

ингредиентов для холодных  напитков 

разнообразного ассортимента; 

 - виды, характеристика    региональных    

видов    сырья, продуктов; 

 - нормы взаимозаменяемости сырья и 

продуктов; 

 - методы приготовления холодных 

напитков, правила их выбора с учетом типа 

питания,  кулинарных свойств основного 

продукта; 

 - виды, назначение  и  правила  безопасной  

эксплуатации оборудования, инвентаря 

инструментов; 

 - ассортимент, рецептуры, требования к  

качеству, 

температура подачи холодных напитков; 

 - органолептические способы определения 

готовности; 

 - нормы, правила взаимозаменяемости 

продуктов; 

 - техника      порционирования,       варианты       

оформления холодных  напитков  



 

разнообразного  ассортимента для подачи; 

 - виды, назначение посуды для подачи, 

термосов, 

контейнеров для отпуска на вынос холодных 

напитков разнообразного  ассортимента,  в  

том   числе региональных; 

 - методы сервировки и подачи, температура     

подачи холодных напитков разнообразного 

ассортимента; 

 - требования к безопасности хранения 

готовых холодных напитков разнообразного 

ассортимента; 

 - правила и порядок расчета с потребителем 

при отпуске. 

 ПК 4.5  
Осуществлять 

приготовление, 

творческое 

оформление   

подготовку к 

реализации 

горячих напитков 

разнообразного 

ассортимента 

Практический опыт в:  

 - приготовлении, творческом оформлении   

и   подготовке к реализации горячих 

напитков; 

 - ведении   расчетов   с   потребителями   при   

отпуске продукции на вынос, 

взаимодействии с потребителями при 

отпуске продукции с прилавка/раздачи. 

 Умения: подбирать в соответствии с 

технологическими требованиями, оценка 

качества и безопасности основных 

продуктов и дополнительных ингредиентов; 

 - организовывать их хранение в процессе 

приготовления горячих   напитков   с   

соблюдением требований  по безопасности 

продукции, товарного соседства; 

 - выбирать, подготавливать ароматические 

вещества; 

 - взвешивать, измерять продукты, входящие 

в  состав горячих напитков в соответствии с 

рецептурой; 

 - осуществлять взаимозаменяемость 

продуктов в соответствии с нормами 

закладки, особенностями заказа, 

сезонностью; 

 - использовать региональные продукты для 

приготовления горячих напитков 

разнообразного ассортимента;  

 - выбирать, применять комбинировать 

различные способы приготовления горячих 

напитков с учетом типа питания, вида 

основного сырья, его кулинарных свойств; 

 - заваривать чай; 

 - варить   кофе   в   наплитной   посуде   и   с   

помощью кофемашины; 

 - готовить кофе на песке; 

 - обжаривать зерна кофе; 

 - варить какао, горячий шоколад; 



 

 - готовить горячие алкогольные напитки; 

 - подготавливать пряности для напитков; 

 - определять степень готовности напитков; 

 - доводить их до вкуса; 

 - выбирать  оборудование,  

производственный  инвентарь, посуду, 

инструменты  в соответствии   со способом 

приготовления, безопасно его использовать; 

 - соблюдать  санитарные  правила  и  нормы  

в  процессе приготовления; 

 - проверять качество готовых  горячих  

напитков  перед отпуском, упаковкой на 

вынос; 

 - порционировать, сервировать и горячие 

напитки  для подачи с учетом рационального 

использования ресурсов, соблюдения 

требований   по  безопасности  готовой 

продукции; 

 - соблюдать выход при порционировании; 

- выдерживать температуру подачи горячих 

напитков; 

 - выбирать контейнеры, эстетично 

упаковывать на вынос, для 

транспортирования; 

 - рассчитывать стоимость, вести расчет с  

потребителем при отпуске продукции на 

вынос; 

 - владеть профессиональной 

терминологией; 

 - консультировать потребителей, оказывать 

им помощь в выборе горячих напитков. 

   Знания:     

 -  правила выбора основных продуктов  и 

дополнительных  ингредиентов  с  учетом    

их 

сочетаемости, взаимозаменяемости; 

 - критерии оценки качества основных  

продуктов    и дополнительных  

ингредиентов  для   горячих   напитков 

разнообразного ассортимента; 

 - виды, характеристика региональных  

видов    сырья, продуктов; 

 - нормы взаимозаменяемости сырья и 

продуктов; 

 - методы приготовления  горячих  напитков,  

правила  их выбора с учетом типа питания,  

кулинарных  свойств основного продукта; 

 - виды, назначение и правила  безопасной  

эксплуатации оборудования, инвентаря 

инструментов; 

 - ассортимент, рецептуры, требования к 

качеству, 



 

температура подачи горячих напитков; 

 - органолептические способы определения 

готовности; 

 - нормы, правила взаимозаменяемости 

продуктов 

 - 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. 

  Умения:  

 - выбирать, рационально размещать на 

рабочем регламентами, стандартами 

чистоты; 

 - проводить текущую уборку, поддерживать  

порядок  на рабочем месте кондитера в 

соответствии с инструкциями и 

регламентами, стандартами чистоты; 

 - применять регламенты, стандарты 

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  хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий; 

 - 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 

кондитерских изделий 

Практический опыт в:  

 - приготовлении и подготовке к 

использованию, хранении отделочных 

полуфабрикатов. 

  Умения:  

 - подбирать в соответствии с 

технологическими требованиями, оценка 

качества и безопасности основных 

хлебобулочных и дополнительных 

ингредиентов; 

- организовывать их хранение в процессе 

приготовления отделочных полуфабрикатов 

с соблюдением требований по безопасности 

продукции, товарного соседства; 

 - выбирать, подготавливать   



 

ароматические,   красящие вещества  с 

учетом санитарных    требований  к 

использованию пищевых добавок; 

 - взвешивать,  измерять  продукты,  

входящие  в  состав отделочных 

полуфабрикатов в соответствии с 

рецептурой; 

 - осуществлять взаимозаменяемость 

продуктов в соответствии с нормами 

закладки, особенностями заказа, 

сезонностью; 

 - использовать региональные продукты для 

приготовления отделочных 

полуфабрикатов; 

 - хранить, подготавливать отделочные 

полуфабрикаты промышленного 

производства: желе, гели, глазури, посыпки, 

фруктовые смеси, термостабильные 

начинки и пр.; 

 - выбирать, применять комбинировать 

различные методы приготовления, 

подготовки отделочных полуфабрикатов: 

 - готовить желе; 

 - хранить, подготавливать отделочные 

полуфабрикаты промышленного 

производства: гели, желе, глазури, посыпки, 

термостабильные начинки и пр.; 

 - нарезать, измельчать, протирать вручную  

и механическим способом фрукты, ягоды, 

уваривать фруктовые смеси с сахарным 

песком до загустения; 

 - варить сахарный сироп для промочки 

изделий; 

 - варить сахарный сироп и проверять его 

крепость          (для приготовления помадки, 

украшений из карамели и пр.); 

 - уваривать сахарный сироп для 

приготовления тиража; 

 - готовить жженый сахар; 

 - готовить посыпки; 

 - готовить помаду, глазури; 

 - готовить кремы с учетом требований к 

безопасности готовой продукции; 

 - определять степень готовности  

отделочных 

полуфабрикатов; 

 - доводить до вкуса, требуемой 

консистенции; 

 - выбирать  оборудование,  

производственный  инвентарь, посуду, 

инструменты   в    соответствии со  способом 

приготовления; 



 

 - проверять качество отделочных 

полуфабрикатов перед использованием или 

упаковкой для непродолжительного 

хранения; 

 - хранить свежеприготовленные  

отделочные полуфабрикаты, 

полуфабрикаты  промышленного 

производства с учетом требований по 

безопасности готовой продукции; 

 - организовывать хранение отделочных 

полуфабрикатов. 

   Знания:  

 - ассортимент, товароведная 

характеристика, правила выбора основных 

продуктов и дополнительных ингредиентов 

с  учетом    их           сочетаемости, 

взаимозаменяемости; 

 - критерии оценки  качества основных 

продуктов    и дополнительных 

ингредиентов   для отделочных 

полуфабрикатов; 

 - виды, характеристика, назначение, 

правила  подготовки отделочных 

полуфабрикатов              промышленного 

производства; 

 - характеристика региональных видов 

сырья, продуктов; 

 - нормы взаимозаменяемости сырья и 

продуктов; 

 - методы приготовления отделочных 

полуфабрикатов, правила их выбора с 

учетом типа питания, кулинарных свойств 

основного продукта; 

 -  виды, назначение  и  правила  безопасной  

эксплуатации оборудования, инвентаря 

инструментов; 

 - ассортимент,  рецептуры,  требования  к    

качеству отделочных полуфабрикатов; 

- органолептические способы определения 

готовности; 

 - нормы, правила взаимозаменяемости 

продуктов; 

 - условия, сроки хранения отделочных 

полуфабрикатов, в том числе 

промышленного производства; 

 - требования   к   безопасности   хранения   

отделочных полуфабрикатов. 

 ПК 5.3. 

 Осуществлять 

изготовление 

творческое 

оформление, 

Практический опыт в:   

- приготовлении, творческом оформлении и 

подготовке к реализации хлебобулочных 

изделий и хлеба разнообразного 

ассортимента; 



 

подготовку  к 

реализации 

хлебобулочных 

изделий 

и хлеба 

разнообразного 

ассортимента 

 

 

 - ведении расчетов с потребителями при  

отпуске продукции на вынос, 

взаимодействии с потребителями при 

отпуске продукции с прилавка/раздачи. 

Умения:  

- подбирать в соответствии с 

технологическими требованиями, оценка 

качества и безопасности основных 

продуктов и дополнительных ингредиентов; 

 - организовывать их хранение в процессе 

приготовления хлебобулочных   изделий   и   

хлеба   с   соблюдением требований   по   

безопасности   продукции, товарного 

соседства; 

 - выбирать, подготавливать   

ароматические,   красящие вещества; 

 - взвешивать,  измерять  продукты,  

входящие  в  состав хлебобулочных  изделий  

и  хлеба  в  соответствии  с рецептурой; 

 - осуществлять взаимозаменяемость 

продуктов в соответствии с нормами 

закладки, особенностями заказа; 

 - использовать региональные продукты для 

приготовления хлебобулочных изделий и 

хлеба; 

 - выбирать, применять комбинировать 

различные способы приготовления 

хлебобулочных изделий и хлеба с учетом 

типа питания, вида основного сырья, его 

свойств; 

 - подготавливать продукты; 

 - замешивать  дрожжевое  тесто  опарным  и  

безопарным способом вручную и с 

использованием технологического 

оборудования; 

 - подготавливать начинки, фарши; 

 - подготавливать отделочные 

полуфабрикаты; 

 - прослаивать дрожжевое тесто  для   

хлебобулочных изделий  из дрожжевого  

слоеного  теста вручную и  с использованием 

механического оборудования; 

 - проводить формование, расстойку, 

выпечку,   оценку готовности выпеченных 

хлебобулочных изделий и хлеба; 

 - проводить оформление хлебобулочных 

изделий; 

 - выбирать  оборудование,  

производственный  инвентарь, посуду,  

инструменты  в  соответствии   со  способом 

приготовления проверять качество 

хлебобулочных изделий и хлеба перед 



 

отпуском, упаковкой на вынос; 

 - порционировать (комплектовать) с учетом 

рационального   использования   ресурсов,     

соблюдения требований по безопасности 

готовой продукции; 

 - соблюдать выход при порционировании; 

 - выдерживать условия хранения 

хлебобулочных изделий и хлеба с учетом 

требований по безопасности готовой 

продукции;  

 - выбирать контейнеры, эстетично 

упаковывать на вынос для 

транспортирования хлебобулочных изделий 

и хлеба рассчитывать стоимость, вести 

расчеты с потребителями;  

 - владеть профессиональной 

терминологией;   

 - консультировать потребителей, оказывать 

им помощь в выборе хлебобулочных 

изделий и хлеба. 

    Знания:  

 - ассортимент, характеристика, правила 

выбора основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов с учетом их 

сочетаемости, взаимозаменяемости;  

 - критерии оценки качества основных 

продуктов и дополнительных ингредиентов 

для хлебобулочных изделий и хлеба 

разнообразного ассортимента; виды, 

характеристика региональных видов сырья, 

продуктов;  

 -нормы взаимозаменяемости сырья и 

продуктов; 

 - методы приготовления хлебобулочных 

изделий и хлеба, правила их выбора с учетом 

типа питания, кулинарных свойств 

основного продукта; 

 -  виды, назначение и правила безопасной 

эксплуатации оборудования, инвентаря 

инструментов; 

 - ассортимент, рецептуры, требования к 

качеству, хлебобулочных изделий и хлеба; 

органолептические способы определения 

готовности выпеченных изделий; нормы, 

правила взаимозаменяемости продуктов; 

 - техника порционирования 

(комплектования), складирования для 

непродолжительного хранения 

хлебобулочных изделий и хлеба 

разнообразного ассортимента; 

 -  виды, назначение посуды для подачи, 

контейнеров для отпуска на вынос  



 

хлебобулочных  изделий и хлеба 

разнообразного ассортимента, в том числе 

региональных;  

 - методы сервировки и подачи 

хлебобулочных изделий и хлеба 

разнообразного ассортимента; 

 - требования к безопасности хранения 

готовых хлебобулочных изделий и хлеба 

разнообразного ассортимента;  

 - правила маркирования упакованных 

хлебобулочных изделий и хлеба 

разнообразного ассортимента, правила 

заполнения этикеток; 

 - правила и порядок расчета с 

потребителями при отпуске продукции на 

вынос; 

 - базовый словарный запас на иностранном 

языке; 

 - техника общения, ориентированная на 

потребителя. 

 ПК 5.4.  

Осуществлять 

изготовление, 

творческое 

оформлении   и    

подготовку   к 

реализации мучных 

кондитерских изделий 

разнообразного 

ассортимента 

 

 

Практический опыт в: 

 - приготовлении,  творческом оформлении   

и   подготовке к реализации   мучных 

кондитерских изделий разнообразного 

ассортимента; 

 - ведении   расчетов   с   потребителями   при   

отпуске продукции на вынос, 

взаимодействии с потребителями при 

отпуске продукции с прилавка/раздачи. 

Умения:  

- подбирать в соответствии с 

технологическими требованиями, оценка 

качества и безопасности основных 

продуктов и дополнительных ингредиентов; 

 - организовывать их хранение в процессе 

приготовления мучных кондитерских 

изделий с соблюдением требований по 

безопасности   продукции, товарного 

соседства; 

 - выбирать, подготавливать   

ароматические,   красящие вещества; 

 - взвешивать, измерять  продукты,  

входящие  в  состав мучных кондитерских 

изделий  в   соответствии  с рецептурой; 

 - осуществлять взаимозаменяемость 

продуктов в соответствии с нормами 

закладки, особенностями заказа; 

 - использовать региональные продукты для 

приготовления мучных кондитерских 

изделий; 

 - выбирать, применять комбинировать 

различные способы приготовления мучных 



 

кондитерских изделий с учетом типа 

питания, вида основного сырья, его свойств: 

 - подготавливать продукты; 

 - готовить   различные  виды   теста:   

пресное   сдобное, песочное,   бисквитное,   

пресное   слоеное,   заварное, воздушное,  

пряничное  вручную  и  с  использованием 

технологического оборудования; 

 - подготавливать начинки, отделочные 

полуфабрикаты; 

 - проводить формование, расстойку, 

выпечку,   оценку 

 - готовности выпеченных мучных 

кондитерских изделий; 

- проводить оформление мучных 

кондитерских изделий; 

 - выбирать, безопасно использовать 

оборудование, производственный  

инвентарь,  посуду, инструменты  в 

соответствии со способом приготовления; 

 - проверять качество мучные кондитерские 

изделия перед отпуском, упаковкой на 

вынос; 

 - порционировать (комплектовать) с учетом 

рационального   использования   ресурсов,   

соблюдения требований по безопасности 

готовой продукции; 

 - соблюдать выход при порционировании; 

 - выдерживать  условия  хранения  мучных  

кондитерских изделий с учетом требований 

по безопасности готовой продукции; 

 - выбирать контейнеры, эстетично 

упаковывать на вынос для 

транспортирования мучных кондитерских 

изделий; 

 - рассчитывать стоимость, вести расчеты с 

потребителями; 

 - владеть профессиональной 

терминологией; консультировать 

потребителей, оказывать им помощь в 

выборе мучных кондитерских изделий. 

   Знания: 

 - ассортимент, характеристика, правила 

выбора 

основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов с учетом их сочетаемости, 

взаимозаменяемости; 

 - критерии   оценки    качества    основных    

продуктов    и дополнительных           

ингредиентов для мучных кондитерских 

изделий разнообразного ассортимента; 

 - виды, характеристика    региональных    



 

видов    сырья, продуктов; 

 - нормы взаимозаменяемости сырья и 

продуктов; 

 - методы  приготовления  мучных  

кондитерских  изделий, 

 - правила их выбора с учетом типа питания, 

кулинарных свойств основного продукта; 

 - виды,  назначение  и  правила  безопасной  

эксплуатации оборудования, инвентаря 

инструментов; 

 - ассортимент, рецептуры, требования к 

качеству, мучных кондитерских изделий; 

 - органолептические   способы    

определения     готовности выпеченных 

изделий; 

 - нормы, правила взаимозаменяемости 

продуктов; 

 - техника порционирования 

(комплектования), складирования для 

непродолжительного хранения мучных 

кондитерских изделий         разнообразного 

ассортимента; 

 - виды, назначение посуды для подачи, 

контейнеров для отпуска на вынос мучных    

кондитерских  изделий разнообразного          

ассортимента, в том числе региональных; 

 -методы   сервировки   и   подачи   мучных   

кондитерских изделий разнообразного 

ассортимента; 

 - требования к безопасности хранения 

готовых мучных кондитерских изделий 

разнообразного ассортимента; 

 - правила маркирования упакованных  

мучных 

кондитерских  изделий  разнообразного   

ассортимента, правила заполнения этикеток; 

 - базовый словарный запас на иностранном 

языке; 

 - техника общения, ориентированная на 

потребителя. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

 

 

 

Раздел 5. Структура образовательной программы 

 

Содержание и организация образовательного процесса при реализации 

настоящей основной образовательной программы регламентируется: 

учебным планом, календарным учебным графиком, рабочими программами 

учебных предметов, дисциплин (модулей), программам и учебной и 

производственной практик, оценочными материалами, методическими 

материалами, обеспечивающими реализацию соответствующих 

образовательных технологий, материалами обеспечивающими воспитание 

студентов. 

5.1 Учебный план 

 

Обязательная часть ППКРС по циклам составляет 65% от общeгo 

объема времени, отведённого на их освоение. Вариативная часть (5%) 

распределена в соответствии с потребностями работодателей и с  целью 

овладения выпускниками общими компетенциями, и направлена на 

увеличение объема времени на изучение общепрофессиональных дисциплин 

и профессиональных модулей. Профессиональный цикл  состоит  из  

общепрофессиональных дисциплин и профессиональных модулей (ПМ) в 

соответствии с основными видами деятельности. 

В состав каждого ПМ входит по два междисциплинарных курса. При 

освоении обучающимися профессиональных модулей проводится учебная 

практика и производственная практика (по каждому модулю). В 

профессиональном цикле предусматривается обязательное изучение 

дисциплины «Безопасность жизнедеятельности» 

Учебный процесс организован в режиме пятидневной учебной недели, 

занятия проводятся поурочно, продолжительность занятий  — 45минут. 

5.2 Календарный учебный график 

 

  В календарном учебном графике указывается последовательность 

реализации ППКРC СПO по курсам, включая теоретическое обучение по 

дисциплинам и междисциплинарным курсам, промежуточную аттестацию, 

практики, итоговую государственную и каникулы.  

 

5.3. Рабочие программы предметов, дисциплин 

 



 

Рабочие  программы разработаны в соответствие с Положениями о  
разработке рабочих программ, согласованны на заседаниях методических 
комиссий и утверждены заместителем директора по учебно- 
производственной работе.  

 

5.4.  Рабочие программы профессиональных модулей  

 

Рабочие программы профессиональных модулей разработаны в 

соответствии с Положениями о  разработке рабочих программ ГБОУ СПО 

ЛНР «Ровеньковский колледж. 

 

5.5 Программы учебной и производственной практик 

Для освоения обучающимися видов профессиональной деятельности  

формирования общих и профессиональных компетенций, а так же для 

приобретения необходимых умений и опыта практической работы по 

профессии проводятся практики, которые подразделяются на учебную и 

производственную. 

Практика является обязательным разделом ППКРС и представляет 

собой вид учебной деятельности направленной на формирование, 

закрепление, развитие практических навыков и компетенций в процессе 

выполнения определённых видов работ, связанных с будущей 

профессиональной деятельностью. Программы практик разработаны в 

соответствии с Приказом Минобрнауки России №885, Минпросвещения 

России №390 от 5 августа 2020г. «О практической подготовке обучающихся» 

 Практика имеет целью комплексное освоение обучающимися всех 

видов профессиональной деятельности по профессии. Содержание практик  т 

определяется требованиями к результатам обучения в соответствии с ФГОС 

СПО, рабочими программами практик. 

Учебная практика направлена на формирование у обучающихся 

практических профессиональных умений, приобретение первоначального 

практического опыта по основным видам профессиональной деятельности. 

Производственная практика проводится в целях формирования у 

обучающихся общих и профессиональных компетенций, приобретения 

практического опыта по каждому из видов профессиональной деятельности, 

предусмотренных ФГОС СПО по профессии. Учебная и производственная 

практики проводятся в ходе освоения профессиональных модулей. 

Аттестация по итогам производственной практики проводится с учётом 

результатов подтверждённых документами организации, где проводилась 

практика. Завершается производственная практика дифференцированным 

зачётом. 

 

5.6 Рабочая программа воспитания 
Воспитание обучающихся при освоении ими образовательной 

программы осуществляется на основе включаемых в образовательную 



 

программу рабочей программы воспитания и календарного плана 

воспитательной работы, разрабатываемых и утверждаемых с учётом 

включённых в ПОП примерной рабочей программы воспитания и примерного 

календарного плана воспитательной работы. 

Цели и задачи воспитания обучающихся при освоении ими 

образовательной программы: 

Цель рабочей программы воспитания – личностное развитие студентов 

и их социализация, проявляющиеся в развитии их позитивных отношений к 

общественным ценностям. Приобретение опыта поведения и применения 

сформированных общих компетенций квалифицированных рабочих, 

служащих. 

Задачи: 

- формирование единого воспитательного пространства, создающего равные 

условия для развития обучающихся  профессиональной образовательной 

организации; 

- организация всех видов деятельности, вовлекающей обучающихся в 

общественно- ценностные социализирующие отношения; 

-формирование у обучающихся профессиональной образовательной 

организации общих ценностей моральных и нравственных ориентиров, 

необходимых для устойчивого развития государства; 

- усиление воспитательного воздействия благодаря непрерывности процесса 

воспитания. 

 

5.7 Календарный план воспитательной работы 
Календарный план воспитательной работы ГБОУ СПО ЛНР «Ровеньковский 

колледж» представлен в самой Программе  воспитания. 

 

Раздел 6. Условия реализации образовательной программы 

 

6.1 Требования к материально-техническому обеспечению 

образовательной программы 

 

6.1.1 ГБОУ СПО ЛНР « Ровеньковский колледж» располагает на праве 

собственности материально-технической базой, обеспечивающей проведение 

всех видов учебной деятельности обучающихся, включая проведение 

демонстрационного экзамена, предусмотренных учебным планом, с учётом 

ПОП. Помещения представляют собой учебные кабинеты для проведения 

занятий всех видов, предусмотренных образовательной программой, в том 

числе групповых и индивидуальных консультаций, текущего контроля и 

промежуточной аттестации, а также помещение для  самостоятельной работы, 

мастерские и лаборатории оснащённые оборудованием, техническими 

средствами и материалами учитывающими требования международных 

стандартов. 

Перечень специальных помещений: 



 

Кабинеты: социально-экономических дисциплин; 

микробиологии, физиологии питания, санитарии и гигиены; 

товароведения продовольственных товаров; 

технологии кулинарного и кондитерского производства; 

иностранного языка; 

безопасности жизнедеятельности и охраны труда; 

технического оснащения и организации рабочего места. 

  Лаборатории: 

учебный кулинарный цех; 

учебный кондитерский цех. 

  Спортивный комплекс. 

Залы: Библиотека, читальный зал с выходом в интернет. 

  6.1.2. ГБОУ СПО ЛНР «Ровеньковский колледж» располагает 

материально-технической базой, обеспечивающей проведение всех видов 

дисциплинарной и междисциплинарной подготовки, предусмотренных 

учебным планом и соответствующей действующим санитарным и 

противопожарным правилам и нормам. 

6.1.2.1 Оснащение лабораторий. 

Минимально необходимый перечень материально-технического обеспечения 

для реализации образовательной программы включает следующее 

«Учебный кулинарный цех» 

- рабочее место мастера производственного обучения; 

- технические средства обучения; 

- основное и вспомогательное технологическое оборудование; 

- столы производственные; 

- весы настольные электронные; 

-гастроемкость из нержавеющей стали; 

- шкаф холодильный; 

- смеситель холодной и горячей воды; 

- мясорубка; 

- блендер; 

- планетарный миксер; 

- соковыжималка; 

- плита электрическая; 

- микроволновая печь; 

- пароконвектомат; 

- фритюрница: 

- шкаф морозильный; 

- шкаф шоковой заморозки; 

- слайсер;  

- овощерезка или процессор кухонный; 

- машина для вакуумной упаковки; 

- кофемолка; 

- овоскоп; 



 

- электрогриль. 

«Учебный кондитерский цех» 

- рабочее место мастера производственного обучения; 

- технические средства обучения; 

- основное и вспомогательное технологическое оборудование; 

- весы настольные электронные; 

- конвекционная печь; 

- подовая печь; 

- микроволновая печь; 

- расстоечный шкаф; 

- плита электрическая; 

-шкаф холодильный; 

- шкаф морозильный; 

- шкаф шоковой заморозки; 

- льдогенератор; 

- аппарат для темпирирования шоколада; 

- фризер; 

-  тестораскаточная машина (настольная), 

- миксер погружной; 

- куттер или процессор кухонный; 

- мясорубка; 

- соковыжималки для цитрусовых ( или универсальная); 

- пресс для птицы; 

- лампа для карамели; 

- газовая горелка для карамелизации; 

- термометр со щупом; 

- машина для вакуумной упаковки; 

- производственный стол с деревянным покрытием; 

- производственный стол с мраморным покрытием; 

- моечная ванная ( двухсекционная); 

- стеллаж передвижной. 

6.1.2.2 Требования к оснащению  баз практик. 

Реализация образовательной программы предполагает обязательную 

учебную и производственную практику. 

 Учебная практика реализуется в мастерских колледжа, в которых 

имеется оборудование, инструменты расходные материалы, обеспечивающие 

выполнение всех видов работ определённых содержанием программ 

профессиональных модулей, в том числе оборудования и инструментов 

используемых при проведении чемпионатов WorldSkills и указанных в 

инфраструктурных листах. 

  Производственная практика реализуется в организациях 

общественного питания, обеспечивающих деятельность обучающихся в 

профессиональной области. Оборудование  предприятий и технологическое 

оснащение рабочих мест производственной практики соответствует 



 

содержанию профессиональной деятельности и даёт возможность 

обучающемуся овладеть профессиональными компетенциями по всем видам 

деятельности предусмотренных программой, с использованием современных 

технологий, материалов и оборудования. 

6.2 Требования к учебно-методическому обеспечению. 

В целях реализации компетентностного подхода в колледже 

используются активные и интерактивные формы проведения занятий 

(деловые и ролевые игры, разбор конкретных производственных ситуаций, 

групповые дискуссии) в сочетании с внеаудиторной работой для 

формирования и развития общих и профессиональных компетенций 

обучающихся. Внеаудиторная работа обучающихся сопровождается 

методическим обеспечением с обоснованием времени  затрачиваемого на её 

выполнение. Каждый студент обеспечен доступом к электронно-

библиотечной системе и библиотечным фондам, содержащим издания по 

основным изучаемым дисциплинам (модулям) ППКРС. Во время  

самостоятельной подготовки обучающиеся обеспечены доступом  к сети 

Интернет. 

Информационно-библиотечный комплекс колледжа состоит из 

абонемента, читального зала и хранилища литературы. Комплекс 

обеспечивает обучающихся основной учебной, учебно-методической и 

дополнительной литературой, необходимой для осуществления 

образовательного процесса по всем дисциплин, междисциплинарных курсов 

профессиональных модулей, официальной и справочной литературой, 

периодическими изданиями, научно-популярной и художественной 

литературой. 

Библиотечный фонд  ГБОУ СПО ЛНР «Ровеньковский колледж» 

укомплектован печатными изданиями и (или)) электронными изданиями по 

каждой дисциплине, модулю из расчета одно печатное издание и (или) 

электронное издание по каждой дисциплине, модулю на одного 

обучающегося. Библиотечный фонд должен быть укомплектован печатными 

изданиями и (или) электронными изданиями основной и дополнительной 

учебной литературы, вышедшими за последние 5 лет. 

 В  случае наличия электронной информационно-образовательной 

среды допускается замена печатного библиотечного фонда предоставлением 

права одновременного доступа не менее 25% обучающихся к электронно-

библиотечной системе (электронной библиотеке). 

Обучающиеся инвалиды и лица с ограниченными возможностями 

здоровья должны быть обеспечены печатными и (или) электронными 

образовательными ресурсами, адаптированными к ограничениям их 

здоровья. 

 

6.3 Требования к  организации воспитания обучающихся 
6.3.1. Условия организации воспитания определяются колледжем. 

Выбор форм организации воспитательной работы основывается на анализе 



 

эффективности и практическом опыте. 

Для реализации Программы определены следующие формы 

организации воспитательной работы с обучающимися: 

 информационно-просветительские занятия ( лекции, встречи, 

совещания, собрания; 

 массовые социокультурные мероприятия; 

 спортивно-массовые и оздоровительные мероприятия; 

 деятельность творческих объединений, студенческих 

организаций; 

 психолого-педагогические тренинги и индивидуальные 

консультации; 

 научно-практические мероприятия ( конференции, форумы, 

олимпиады, чемпионаты); 

 профориентационные мероприятия (конкурсы, мастер-классы, 

квесты, экскурсии, фестивали); 

 опросы, анкетирование, социологические исследования среди 

обучающихся. 

 

6.4 Требования к кадровому обеспечению реализации программы 
  Реализация ППКРС обеспечивается педагогическими работниками 

Учреждения, а также лицами, привлекаемыми к реализации образовательной 

программы на условиях гражданско-правового договора, в том числе из числа 

руководителей и работников организаций, направление деятельности 

которых соответствует области профессиональной деятельности: 33 Сервис, 

оказание услуг населению (имеющих стаж работы в данной 

профессиональной области не менее 3 лет). 

Квалификация педагогических работников Учреждения должна 

отвечать квалификационным требованиям, указанным в квалификационных 

справочниках, и (или) профессиональных стандартах, в том числе 

профессиональном стандарте «Педагог профессионального обучения, 

профессионального образования и дополнительного профессионального 

образования», утвержденном приказом Министерства труда и социальной 

защиты Российской Федерации от 8 сентября 2015 г. № 608н. 

Педагогические работники, привлекаемые к реализации 

образовательной программы, должны получать дополнительное 

профессиональное образование по программам повышения квалификации, в 

том числе в форме стажировки в организациях, направление деятельности 

которых соответствует области профессиональной деятельности: 33 Сервис, 

оказание услуг населению, не реже 1 раза в 3 года с учетом расширения 

спектра профессиональных компетенций. 

Доля педагогических работников (в приведенных к целочисленным 

значениям ставок), обеспечивающих освоение обучающимися 

профессиональных модулей, имеющих опыт деятельности не менее 3 лет в 

организациях, направление деятельности которых соответствует области 



 

профессиональной деятельности: 33 Сервис, оказание услуг населению, в 

общем числе педагогических работников, реализующих образовательную 

программу, должна быть не менее 25 процентов. 

 

6.5 Требования к финансовому обеспечению реализации программы 

 

Финансовое обеспечение реализации ППКРС должно осуществляться в 

объеме не ниже базовых нормативных затрат на оказание государственной 

услуги по реализации имеющих государственную аккредитацию 

образовательных программ среднего профессионального образования по 

профессии с учетом корректирующих коэффициентов. 

 

 

Раздел 7 Формирование фондов оценочных средств для проведения  

государственной итоговой  аттестации 

 
7.1 Государственная итоговая аттестация ( далее - ГИА) является 

обязательной для образовательных организаций СПО. Она проводится по 

завершении всего курса обучения по направлению подготовки. В ходе ГИА 

оценивается степень соответствия сформированных компетенций 

выпускников требованиям ФГОС. 

7.2 Форма проведения государственной итоговой аттестации- 

Выпускная письменная экзаменационная работа. 

7.3 Программа государственной итоговой аттестации доводится до 

студентов-выпускников не позднее чем за 6 месяцев до начала 

государственной итоговой аттестации. 

7.4 Фонды примерных оценочных средств для проведения ГИА 

включают типовые задания для Выпускной письменной экзаменационной 

работы, описание процедур и условий проведения государственной итоговой 

аттестации, критерии оценки 

 


