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Р А З Д Е Л  1 .  О Б Щ И Е  П О Л О Ж Е Н И Я

1.1. Настоящая основная образовательная программа по профессии 43.01.09 По­

вар, кондитер(далее -  ПООП СПО,) разработан в соответствии с федеральным государ­

ственным образовательным стандартом среднего профессионального образования 

(ФГОС СПО) по профессии 43.01.09 Повар, кондитер, утвержденного приказом Мини­

стерства образования и науки Российской Федерации от 9 декабря 2016 года №1569 (за­

регистрирован Министерством юстиции Российской Федерации дата 22 декабря 2016 

года, регистрационный № 44898) (далее -  ФГОС СПО).

ПООП определяет рекомендованный объем и содержание среднего профессио­

нального образования по профессии 43.01.09 Повар, кондитер, планируемые результаты 

освоения образовательной программы, примерные условия образовательной деятельно­

сти.

ПООП СПО разработана для реализации образовательной программы на базе 

среднего общего образования.

Образовательная программа, реализуемая на базе основного общего образования, 

разрабатывается образовательной организацией на основе требований федерального гос­

ударственного образовательного стандарта среднего общего образования и ФГОС СПО с 

учетом получаемой профессии и настоящей ПООП.

Задачи программы.

- обеспечение готовности обучающихся к выполнению всех обобщенных трудо­

вых функций 3-его и 4-ого уровней квалификации профессиональных стандартов «По­

вар», «Кондитер», «Пекарь» при выполнении работ по профессии в любом регионе Рос­

сийской Федерации;

- оказание методической помощи преподавателям профессионального цикла в 

подготовке наиболее одаренных обучающихся к успешному участию в чемпионатах 

международного движения;

подготовка выпускников к прохождению процедуры независимой оценки квали­

фикаций у работодателей

Основная образовательная программа среднего профессионального образования 

(далее -  ПООП СПО) по профессии 43.01.09 Повар, кондитер составлена в соответствии 

с ФГОС СПО, имеет четкую отраслевую направленность в области ресторанного бизне­

са, составлена на основе профессиональных стандартов «Повар», «Кондитера» (3-й и 4-й 

уровни квалификации).
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Срок освоения ПООП СПО увеличен на один год, что позволило учесть не только 

требования российских работодателей, но и международные требования к подготовке 

повара и кондитера по компетенциям «Поварское дело».

Структуре каждого профессионального модуля предусмотрено по два междисци­

плинарных курса, что позволит более гибко выстраивать образовательную деятельность. 

Кроме того, в структуру каждого вида профессиональной деятельности введены демон­

страционные экзамены. Оценочные материалы для них разработаны в соответствии с 

требованиями профессиональных стандартов и в соответствии с заданиями и системой 

оценки Национальных чемпионатов.

Рекомендации по использованию вариативной части образовательной програм­

мы также составлены с учетом требований профессиональных стандартов и междуна­

родных стандартов WSR по компетенциям «Поварское дело», «Кондитерское дело».

Содержание программ профессиональных модулей и контрольно-измерительные 

материалы разработаны на основе спецификаций, составленных по каждой профессио­

нальной компетенции. Определенные в спецификациях результаты обучения в виде 

действий, требований к умениям и знаниям включают все требования к уровню подго­

товки профессиональных стандартов «Повар», «Кондитер», «Пекарь» для 3-его и 4-ого 

уровней квалификации, а также требования стандартов.

Программой предусмотрено проведение Государственной итоговой аттестации в 

форме защиты выпускной квалификационной работы в виде демонстрационного экза­

мена.

1.2. Нормативные основания для разработки ПООП:

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

Российской Федерации»;

- Приказ Минобрнауки России от 09.12.2016 N 1569 (ред. от 17.12.2020)

"Об утверждении федерального государственного образовательного стандарта 

среднего профессионального образования по профессии 43.01.09 Повар, кондитер"

(Зарегистрировано в Минюсте России 22.12.2016 N 44898);

- Порядок организации и осуществления образовательной деятельности по обра­

зовательным программам среднего профессионального образования. № 464 от

14.06.2013г.;

- Приказ Министерства просвещения Российской Федерации от 8 ноября 2021 г. 

№ 800 «Об утверждении Порядка проведения государственной итоговой аттестации по 

образовательным программам среднего профессионального образования»;
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- Распоряжение Минпросвещения России от 1 апреля 2019г. № Р-42 «Об утвер­

ждении методических рекомендаций проведения аттестации с пользованием механизма 

демонстрационного экзамена»;

- Порядок проведения государственной итоговой аттестации по образовательным 

программам среднего профессионального образования, утвержденным приказом Мини­

стерства образования и науки РФ от 16 августа 2013 г. № 968» с изменениями от 31 ян­

варя 2014г. №74, от 17.11.2017г. №1138;

- Приказ Министерства труда и социальной защиты Российской Федерации от 29 

сентября 2014 г. N 667н "О реестре профессиональных стандартов (перечне видов про­

фессиональной деятельности)" (зарегистрирован Министерством юстиции Российской 

Федерации 19 ноября 2014 г., регистрационный N 34779).

- Приказ Министерства образования и науки Российской Федерации от 23 августа 

2017 г. N 816 "Об утверждении Порядка применения организациями, осуществляющими 

образовательную деятельность, электронного обучения, дистанционных образователь­

ных технологий при реализации образовательных программ".

- Приказ Министерства просвещения Российской Федерации от 17 марта 2020 г. N  

103 "Об утверждении временного порядка сопровождения реализации образовательных 

программ начального общего, основного общего, среднего общего образования, образо­

вательных программ среднего профессионального образования и дополнительных обще­

образовательных программ с применением электронного обучения и дистанционных об­

разовательных технологий".

- Письмо Министерства образования и науки Российской Федерации от 22 января 

2015 г. N ДЛ-1/05вн "Об утверждении Методических рекомендаций по разработке ос­

новных профессиональных образовательных программ и дополнительных профессио­

нальных программ с учетом соответствующих профессиональных стандартов".

- Изменения, внесенные в федеральный государственный образовательный стан­

дарт среднего профессионального образования по профессии 43.01.09 Повар, кондитер, 

на основании Приказа Минпросвещения России от 03.07.2024 № 464 «О внесении изме­

нений в федеральные государственные образовательные стандарты среднего профессио­

нального образования», а также статьей 13 ФЗ от 29.12.2012 № 273- ФЗ «Об образовании 

в Российской Федерации»,

- Порядком организации и осуществления образовательной деятельности по обра­

зовательным программам среднего профессионального образования, утвержденного 

приказом Министерства просвещения Российской федерации от 24.08.2022 № 762;
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- Приказ ФГБОУ ДПО ИРПО от 22 июня 2023 г. № П-291 «О введении в действие 

Методики организации и проведения демонстрационного экзамена»;

- Письмо Министерства просвещения Российской Федерации от 23 марта 2020 г. 

N ГД 83/05 "О разъяснении некоторых вопросов по организации образовательного про­

цесса в условиях усиления санитарно-эпидемиологических мероприятий".

- Приказ Министерства образования и науки Республики Башкортостан об утвер­

ждении председателей государственных экзаменационных комиссий;

- Приказ ГБПОУ НМК об утверждении программы государственной итоговой ат­

тестации;

- Приказ ГБПОУ НМК об организации проведения государственной итоговой ат­

тестации;

- Приказ ГБПОУ НМК о создании государственной экзаменационной комиссии 

для проведения государственной итоговой аттестации выпускников, в том числе апел­

ляционной комиссии;

- Приказ ГБПОУ НМК о допуске студентов к государственной итоговой аттеста­

ции;

- Приказ ГБПОУ НМК о закреплении тем дипломных проектов за обучающимися.

1.3. Перечень сокращений, используемых в тексте ПООП:

ФГОС СПО -  Федеральный государственный образовательный стандарт среднего 

профессионального образования;

ПООП -  примерная основная образовательная программа;

МДК -  междисциплинарный курс

ПМ -  профессиональный модуль

ОК -  общие компетенции;

ПК -  профессиональные компетенции.

Р А З Д Е Л  2 .  О Б Щ А Я  Х А Р А К Т Е Р И С Т И К А  О Б Р А З О В А Т Е Л Ь Н О Й  П Р О ­

Г Р А М М Ы  С Р Е Д Н Е Г О  П Р О Ф Е С С И О Н А Л Ь Н О Г О  О Б Р А З О В А Н И Я

Квалификация, присваиваемаявыпускникам образовательной программы:

Повар -О- кондитер

Формы получения образования: допускается только в профессиональной образо­

вательной организации или образовательной организации высшего образования

Формы обучения: очная.
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2.1. Организация учебного процесса и режим занятий.

Перед началом разработки ППССЗ ГБПОУ НМК определило ее специфику с уче­

том направленности на удовлетворение потребности рынка труда и работодателей, кон­

кретизировало конечные результаты обучения в виде компетенций, умений и знаний, 

приобретаемого практического опыта.

Организация образовательного процесса в колледже определяется в соответствии 

с расписанием занятий и основной профессиональной образовательной программой.

Учебный план ежегодно согласуется профильными работодателями на предмет 

актуальности и соответствия особенностям развития региона, науки, культуры, экономи­

ки, техники и технологии, с учетом требований профессиональных стандартов.

Объем недельной образовательной нагрузки обучающихся по программе не пре­

вышает 36 академических часа, и включает все виды работы во взаимодействии с препо­

давателем и самостоятельную учебную работу.

Все виды проводимых учебных мероприятий, требующих взаимодействия обуча­

емого и обучающего отражены в объеме часов дисциплин, междисциплинарных курсов, 

практик, составляющих структуру учебного плана.

Время, отводимое на самостоятельную работу обучающегося, не относится к вре­

мени, отводимому на работу во взаимодействии, но входит в объем часов учебного пла­

на.

Организация учебного процесса и режим занятий:

-продолжительность учебной недели -  шестидневная;

- дата начала занятий -  1 сентября;

-продолжительность занятий (45 мин.), сгруппированных парами;

-текущий контроль знаний проводится в течение аудиторного времени, отведен­

ного на соответствующую дисциплину, как традиционными (устные и письменные опро­

сы студентов, проведение письменных контрольных работ, деловые игры, письменное 

тестирование, защита рефератов и отчетов по практическим и лабораторным работам, 

контроль за выполнением самостоятельной работы), так и инновационными методами, 

включая компьютерные технологии;

-консультации организуются согласно расписанию, составленному на семестр;

-учебная практика проводится образовательным учреждением концентрированно 

с чередованием с теоретическим обучением в несколько периодов на базе учебно­

производственных мастерских колледжа и завершается дифференцированным зачётом;
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-производственная практика проводится концентрированно с чередованием с 

теоретическим обучением в несколько периодов на базе предприятии города Нефтекам­

ска, Краснокамского, Калтасинского, Янаульского района.

- объем обязательной аудиторной учебной нагрузки в неделю при освоении 

ППКРС СПО в период реализации программы среднего общего образования, для лиц, 

обучающихся на базе основного общего образования в соответствии с СанПиН 

2.4.3.1186-03 на первом году обучения составляет 36 часов в неделю; учебная нагрузка 

на обучающегося на 2,3 курсах обучения составляет 6 часов в день, 36 часов в неделю;

На 2 курсе в летний период с юношами проводятся 5 - дневные учебные сборы.

Контроль и оценка результатов освоения ОПОП ведется согласно рабочим про­

граммам учебных дисциплин, профессиональных модулей, учебной и производственной 

практик, утвержденным в установленном порядке. Применяются зачеты ( в том числе 

дифференцированные), экзамены (в том числе демонстрационные экзамены по каждому 

профессиональному модулю).

Консультации для обучающихся по очной форме обучения предусматрива­

ются из расчета 4 часа на одного обучающегося на каждый учебный год, в том числе в 

период реализации образовательной программы среднего общего образования для лиц, 

обучающихся на базе основного общего образования. Формы проведения консультаций: 

групповые, индивидуальные, письменные, устные;

Общая продолжительность каникул составляет 11 недель в учебном году.

1.2. Общеобразовательный цикл.

Общеобразовательный цикл ППКРС сформирован в соответствии с

- Рекомендациями по организации получения среднего общего образования в 

пределах освоения образовательных программ среднего профессионального образования 

на базе основного общего образования с учетом требований федеральных государствен­

ных образовательных стандартов;

- Разъяснениями по реализации федерального государственного образовательно­

го стандарта среднего (полного) общего образования в пределах основных профессио­

нальных образовательных программ среднего профессионального образования, форми­

руемых на основе федерального государственного образовательного стандарта среднего 

профессионального образования.

Общеобразовательный учебный цикл
В соответствии с требованиями ФГОС СПО нормативный срок освоения ОПОП

СПО (ППКРС) при очной форме получения образования для лиц, обучающихся на базе 

основного общего образования с получением среднего общего образования, увеличива-
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ется на 82 недели из расчета: теоретическое обучение (при обязательной учебной 

нагрузке 36 часов в неделю) -  57 нед., промежуточная аттестация -  3 нед., каникулярное 

время -  22 нед.

Учебное время, отведенное на теоретическое обучение (2052 час.), распределены 

на учебные дисциплины общеобразовательного цикла ОПОП СПО (ППКРС) -  общие и 

по выбору из обязательных предметных областей, изучаемые на базовом и профильном 

уровнях, и дополнительные по выбору обучающихся, предлагаемые профессиональной 

образовательной организацией.

Общеобразовательный цикл, включая общеобразовательные учебные дисциплины 

(общие и по выбору) из обязательных предметных областей: 

филология; 

иностранный язык; 

общественные науки; 

математика и информатика; 

естественные науки;

физическая культура, экология и основы безопасности жизнедеятельности. 

Общеобразовательный цикл ОПОП СПО на базе основного общего образования с полу­

чением среднего общего образования технического профиля содержит всего 17 учебных 

дисциплин и предусматривает изучение не менее одной общеобразовательной учебной 

дисциплины из каждой предметной области. Из них 3 учебных дисциплины («Химия», 

«Биология», «Информатика») изучаются углубленно с учетом естественнонаучного про­

филя профессионального образования, осваиваемой специальности СПО.

В учебный план включены дополнительные учебные дисциплины по выбору обу­

чающихся, предлагаемые колледжем, учитывающие специфику и возможности профес­

сиональной образовательной организации (башкирский язык/ родной язык в объеме 109 

аудиторных часов, технология/организация проектной деятельности в том числе выпол­

нение индивидуального плана в объеме 127 аудиторных часов).

В учебном плане общими для включения в общеобразовательный цикл являются 

учебные дисциплины: «Русский язык», «Литература», «Иностранный язык», «Математи­

ка», «История», «Физическая культура», «Основы безопасности жизнедеятельности», 

«Экология», «Право», «Экономика», «Физика», «Астрономия».

В общеобразовательные учебные дисциплины по выбору из обязательных пред­

метных областей колледжем определены следующие учебные дисциплины с учетом тех­

нического профиля профессионального образования, специфики колледжа: «Физика»,
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«Химия», «Обществознание Экономика и право», «Биология», «Экология», «Информа­

тика», «Астрономия».

Объем самостоятельной работы обучающегося определяется как разность между 

объемом образовательной программы и нагрузкой во взаимодействии с преподавателем. 

Самостоятельная работа планируется по всем учебным циклам за исключением общеоб­

разовательного. Самостоятельная работа в структуре общеобразовательного цикла не 

предусматривается. Знания и умения, полученные студентами при освоении учебных 

дисциплин общеобразовательного цикла, углубляются и расширяются в процессе изуче­

ния дисциплин общепрофессионального цикла, а также отдельных дисциплин професси­

онального цикла ОПОП СПО (ППКРС).

Оценка качества освоения учебных дисциплин общеобразовательного цикла по 

ППССЗ производится в процессе текущего контроля и промежуточной аттестации.

Текущий контроль проводят в пределах учебного времени, отведенного на освое­

ние соответствующих общеобразовательных учебных дисциплин, как традиционными, 

так и инновационными методами, включая компьютерные технологии.

Промежуточную аттестацию проводят в форме дифференцированных зачетов и 

экзаменов: дифференцированные зачеты -  за счет времени, отведенного на соответству­

ющую общеобразовательную дисциплину, экзамены -  в период экзаменационной сес­

сии.

По итогам первого семестра дисциплины завершаются экзаменами (русский 

язык, математика, химия), дифференцированным зачетом (физика), по итогам второго 

семестра завершаются экзаменами - по учебным дисциплинам «физика», «математика», 

«ОБЖ», дифференцированным зачетом «литература», «история», «башкирский язык» по 

итогам третьего семестра завершаются экзаменами -  по дисциплине (русский язык, ма­

тематика, химия, дифференцированным зачетом «литература», «ОБЖ», (экономика, аст­

рономия, информатика, биология, технология), итогам четвертого семестра завершаются 

дифференцированным зачетом (иностранный язык, экология, башкирский язык).

По результатам освоения общеобразовательного цикла в рамках СПО обучаю­

щимся дается возможность прохождения государственной итоговой аттестации по обра­

зовательным программам среднего общего образования проводится в форме единого 

государственного экзамена в образовательных учреждениях среднего общего образова­

ния.

В рабочих программах учебных дисциплин уточняются содержание обучения, в 

том числе изучаемое углубленно с учетом его значимости для освоения ОПОП СПО 

ППКРС и специфики конкретной специальности; последовательность изучения материа­
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ла, распределение часов по разделам и темам, лабораторные и практические занятия, 

тематику рефератов, самостоятельную внеаудиторную работу обучающихся, включая 

выполнение индивидуальных проектов, формы и методы текущего контроля и оценки 

учебных достижений, промежуточной аттестации студентов.

Все изменения, внесенные в рабочие программы общеобразовательных учебных 

дисциплин рассматриваются и утверждаются к применению на заседаниях профильных 

предметно-цикловых комиссий.

Срок получения образования по образовательной программе, реализуемой на базе 

среднего общего образования: 1 год 10 месяцев.

Объем и сроки получения среднего профессионального образования по профес­

сии 43.01.09 Повар, кондитер на базе основного общего образования с одновременным 

получением среднего общего образования: 5940 часа.

Срок освоения программы по профессии в очной форме обучения для лиц, обу­

чающихся на базе основного общего образования 82 недели из расчета:

теоретическое обучение (при обязательной учебной нагрузке 36 часов 

в неделю)

57 нед

промежуточная аттестация 3 нед

каникулы 22 нед

2.3. Распределение обязательной и вариативной части программы

ПООП распределяет обязательную часть -  не более 70% (по специальности) (80%)

(по профессии) объема нагрузки, предусмотренной сроком освоения данной программыу 

казанным во ФГОС.

Не менее 20% - предусмотрено для формирования вариативной части, распределяе­

мой образовательной организацией при разработке рабочей программы, направленной 

освоение дополнительных элементов программы, с целью обеспечения соответствия вы­

пускников требованиям регионального рынка труда и международных стандартов.

По требованиям работодателей введены новые дисциплины общепрофессионального 

цикла: О П . 1 0  Э с т е т и к а  и  д и з а й н  в  о ф о р м л е н и и  к у л и н а р н ы х  б л ю д ;  О П . 1 1  П с и х о л о ­

г и я  о б щ е н и я .

Вариативная часть составляет 1334 часов 

Объем часов при формировании вариативной части, согласно ФГОС СПО по про­

фессии
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43.01.09 Повар, кондитер, в количестве 1334 часа распределен следующим образом:

- на усиление и расширение профессиональных модулей для овладения професси­

ональными компетенциями, соответствующими основным видам профессио­

нальной деятельности:

- общепрофессиональный цикл -  258 часов;

- на профессиональный цикл - 1076 часа;

Ф о р м ы  п р о в е д е н и я  к о н с у л ь т а ц и й

Формы проведения консультаций -  групповые, индивидуальные, письменные, 

устные.

Консультации для обучающихся очной или очно-заочной формы обучения преду­

сматриваются из времени, отводимого на изучение дисциплины или из объема времени, 

выделенного на промежуточную аттестацию, в том числе в период реализации среднего 

общего образования для лиц, обучающихся на базе основного общего образования. Про­

ведение групповых устных консультаций предусматривается накануне экзаменов, в ходе 

выполнения индивидуальных проектов, перед отправкой обучающихся на практику, во 

время подготовки к государственной итоговой аттестации.

Проведение индивидуальных устных консультаций предусматривается для сту­

дентов, не выполняющих план в установленные сроки; во время прохождения студента­

ми производственной и преддипломной практик, выполнения выпускной квалификаци­

онной работы, а также при работе с преуспевающими студентами с целью их подготовки 

к участию в олимпиадах, научно-практических конференциях, конкурсах.

Проведение индивидуальных письменных консультаций с применением Интер­

нет-ресурсов предусматривается для студентов, не имеющих возможности посещать за­

нятия по уважительным причинам.

2.4. Порядок аттестации обучающихся.

Промежуточная аттестация проводится непосредственно после завершения 

освоения программ профессиональных модулей и учебных дисциплин, а также после 

изучения междисциплинарных курсов и прохождения учебной и производственной 

практик.

Количество экзаменов в учебном году не должно превышать 8, а зачетов -10 

(без учета зачетов по физической культуре). Периодичность проведения промежуточной 

аттестации определяется согласно учебного плана.
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Промежуточная аттестация в форме зачета проводится за счет часов, отведенных 

на освоение соответствующей учебной дисциплины, междисциплинарного курса, прак­

тики в размере 1 -2 академических часов

При планировании промежуточной аттестации в форме экзамена определен день, 

освобожденный от других форм учебной нагрузки. Промежуточная аттестация по дис­

циплине в виде экзамена, выделяется за счет времени, отводимого на соответствующие 

учебные дисциплины.

Государственная итоговая аттестация проводится согласно Приказа Мино­

брнауки России «Об утверждении Порядка проведения государственной итоговой атте­

стации по образовательным программам среднего профессионального образования» от 

16.08 2013г№968.(Зарегистрировано в Минюсте России 01.11.2013г)

Выпускная квалификационная работа по профессии проводится в виде демон­

страционного экзамена, который способствует систематизации и закреплению знаний 

выпускника по профессии при решении конкретных задач, а также выяснению уровня 

подготовки выпускника к самостоятельной профессиональной деятельности.

Задания для демонстрационного экзамена, разрабатываются на основе професси­

ональных стандартов и с учетом оценочных материалов, разработанных союзом 

«Агентство развития профессиональных сообществ и рабочих кадров «Молодые профес­

сионалы (Ворлдскиллс Россия)», при условии наличия соответствующих профессио­

нальных стандартов и материалов.

Фонды примерных оценочных средств для проведения государственной итоговой 

аттестации включают типовые задания для демонстрационного экзамена, примеры тем 

дипломных работ, описание процедур и условий проведения государственной итоговой 

аттестации, критерии оценки.

Содержание заданий выпускной квалификационной работы должна соответство­

вать результатам освоения одного или нескольких профессиональных модулей, входя­

щих в образовательную программу.

В ходе защиты выпускной квалификационной работы членами государственной 

аттестационной комиссии проводится оценка освоенных выпускниками профессиональ­

ных и общих компетенций в соответствии с критериями, утвержденными ГБПОУ 

Нефтекамский машиностроительный колледж после предварительного положительного 

заключения работодателей.

Результаты ГИА определяются оценками «отлично», «хорошо», «удовлетвори­

тельно», «неудовлетворительно» и объявляются в тот же день после оформления в уста­

новленном порядке протоколов заседаний ГЭК.

13



Р А З Д Е Л  3 .  Х А Р А К Т Е Р И С Т И К А  П Р О Ф Е С С И О Н А Л Ь Н О Й  Д Е Я Т Е Л Ь Н О ­

С Т И  В Ы П У С К Н И К А

3.1. Область профессиональной деятельности выпускников: 33 Сервис, оказание 

услуг населению (торговля, техническое обслуживание, ремонт, предоставление персо­

нальных услуг, услуги гостеприимства, общественное питание и пр.).

3.2. Соответствие профессиональных модулей присваиваемым квалификациям

Наименование основных 
видов деятельности

Наименование профес­
сиональных модулей

Сочетание квалификаций

повар -  кондитер

Приготовление и подго­
товка к реализации по­
луфабрикатов для блюд, 
кулинарных изделий 
разнообразного ассор­
тимента

Приготовление и подго­
товка к реализации по­
луфабрикатов для блюд, 
кулинарных изделий 
разнообразного ассор­
тимента

осваивается

Приготовление, оформ­
ление и подготовка к ре­
ализации горячих блюд, 
кулинарных изделий, за­
кусок разнообразного 
ассортимента

Приготовление, оформ­
ление и подготовка к ре­
ализации горячих блюд, 
кулинарных изделий, за­
кусок разнообразного 
ассортимента

осваивается

Приготовление, оформ­
ление и подготовка к ре­
ализации холодных 
блюд, кулинарных изде­
лий, закусок разнооб­
разного ассортимента

Приготовление, оформ­
ление и подготовка к ре­
ализации холодных 
блюд, кулинарных изде­
лий, закусок разнооб­
разного ассортимента

осваивается

Приготовление, оформ­
ление и подготовка к ре­
ализации холодных и 
горячих сладких блюд, 
десертов, напитков раз­
нообразного ассорти­
мента

Приготовление, оформ­
ление и подготовка к ре­
ализации холодных и 
горячих сладких блюд, 
десертов, напитков раз­
нообразного ассорти­
мента

осваивается

Приготовление, оформ­
ление и подготовка к ре­
ализации хлебобулоч­
ных, мучных кондитер­
ских изделий разнооб­
разного ассортимента

Приготовление, оформ­
ление и подготовка к ре­
ализации хлебобулоч­
ных, мучных кондитер­
ских изделий разнооб­
разного ассортимента

осваивается
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Область проф ессиональной деят ельност и  ,в которой выпускни-

ки,освоившиеобразовательную программу, могут осуществлять профессиональную дея­

тельность: 33 Сервис, оказание услуг населению (торговля, техническое обслуживание, 

ремонт, предоставление персональных услуг, услуги гостеприимства, общественное пи­

тание и пр.).

Видом проф ессиональной деят ельност и  в соответствии с профессиональными- 

стандартами «Повар» и «Кондитер» является производство блюд, напитков и кулинар­

ных и крндитерских изделий в организациях питания. Основной целью вида профессио­

нальной деятельности является приготовление качественных блюд, напитков, кулинар­

ных и кондитерских изделий, их презентация и продажа в организациях питания.

Объектами проф ессиональной деят ельност и  выпускников являются про- 

цессыприготовления, оформления и подготовки к реализации блюд, кулинарных и кон­

дитерских изделий, закусок, напитков разнообразного ассортимента.

Возм ож ны е наим енования долж ност ей вы пускников  по данной профес­

сии :повар,кондитер.

Возм ож ны е мест а раб от ы :кухни отеля,ресторана и других типов организа- 

цийпитания; специализированные цеха, имеющие функции кулинарного производства и 

изготовления полуфабрикатов или изготовления хлебобулочных, мучных кондитерских 

изделий; мучные и кондитерские цеха при организациях питания.

Возм ож ны е реж им ы  работ ы  повара,кондитера в организациях питания:работа 

поскользящему или постоянному графику, ночью, в выходные и праздничные дни, 

сверхурочно, а также при необходимости неполный или ненормированный рабочий 

день.

М едицинским и прот ивопоказаниям и  для работы по профессии по- 

вар,кондитерявляются хронические заболевания органов пищеварения, дыхания, опорно­

двигательного аппарата, инфекционные и аллергические заболевания, кожно­

венерические и нервные болезни; заразные заболевания (например, туберкулез, гепатит, 

сальмонелез и др.).

Требования к  личны м , проф ессионально значим ы м  качест вам и индивидуаль­

ны м способност ям повара, кондитера:

•  быть честным, ответственным;

• уметь работать в команде или самостоятельно;

• иметь склонность к выполнению работ по обслуживанию посетителей;

• обладать способностью к концентрации внимания;

• иметь хорошую координацию;
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иметь склонность к выполнению ручной работы, обладать подвижностью

пальцев рук;

• быть физически выносливым;

• иметь хорошую оперативную и образную память, объемный и линейный гла­

зомер, чувствовать время, хорошее цветоразличение;

• иметь хорошее воспроизводящее воображение, склонность к творческой ра­

боте;

• иметь способность анализировать производственную ситуацию, быстро при­

нимать решения;

• иметь способности самостоятельно критически оценивать результаты своей 

деятельности, корректировать действия, нести ответственность за результаты работы;

• уметь организовывать собственную деятельность, планировать последова­

тельность выполнения работ адекватно заданию;

к обладать коммуникативными качествами: иметь навыки делового общения 

(продуктивно общаться с коллегами, руководством, посетителями), толерантность мно­

гочисленным контактам, уметь конструктивно воспринимать критические замечания, 

осуществлять поиск требуемой информации различными способами, в том числе и с по­

мощью ИНТЕРНЕТ;

• использовать в работе информационно-комуникационные технологии. Вы­

пускники, успешно освоившие основную профессиональную образовательную

программу среднего профессионального образования по профессии 43.01.09 По­

вар, кондитер, могут продолж ит ь обучение:

- по программе подготовки специалистов среднего звена по специальности 

СПО 43.02.15 Поварское и кондитерское дело и получить квалификацию специалист по 

поварскому и кондитерскому делу;

- по программам высшего образования подготовки бакалавров по направлениям 

подготовки: 19.03.04 Технология продукции и организации общественного питания;

38.03.02 Менеджмент; 38.03.06 Торговое дело; 38.03.07 Товароведение; 43.03.01 Сервис;

43.03.03 Гостиничное дело;

- по программам высшего образования подготовки магистров по направлениям 

подготовки 19.04.04 Технология продукции и организации общественного питания;

38.04.02

Менеджмент; 38.04.06 Торговое дело; 38.04.07 Товароведение; 43.04.01 Сервис;

43.04.03 Гостиничное дело;
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- по программе высшего образования подготовки кадров высшей квалификации 

по программам подготовки научно-педагогических кадров в аспирантуре по направле­

нию подготовки 19.06.01 Промышленная экология и биотехнология.

Кроме того возможны следующие направления специализаций в рамках данного 

образовательного уровня, позволяющие осуществить успешное карьерное продвижение:

• в области приготовления блюд и кулинарных изделий диетического питания, 

различных видов региональной кухни,

• в области приготовления блюд, кулинарных и кондитерских изделий, десер­

тов сложного ассортимента,

• в области карвинга (сложной фигурной нарезки овощей и плодов: скульптура, 

композиции из цветов),

• в области приготовления горячих напитков (барриста);

• в области приготовления низкокалорийных мучных кондитерских изделий,

• в области изготовления композиций из карамели, пастилажа, шоколада.

Р А З Д Е Л  4 .  П Л А Н И Р У Е М Ы Е  Р Е З У Л Ь Т А Т Ы  О С В О Е Н И Я  О Б Р А З О В А ­

Т Е Л Ь Н О Й  П Р О Г Р А М М Ы

4 . 1 .  О б щ и е  к о м п е т е н ц и и

ОК 01 Выбирать спо­
собы решения 
задач профес­
сиональной де­
ятельности, 
применительно 
к различным 
контекстам

У м е н и я :  распознавать задачу и/или проблему в профессио­
нальном и/или социальном контексте; анализировать задачу 
и/или проблему и выделять её составные части; определять 
этапы решения задачи; выявлять и эффективно искать инфор­
мацию, необходимую для решения задачи и/или проблемы; 
составить план действия; определить необходимые ресурсы; 
владеть актуальными методами работы в профессиональной и 
смежных сферах; реализовать составленный план; оценивать 
результат и последствия своих действий (самостоятельно или
с помощью наставника)____________________________________
З н а н и я :  актуальный профессиональный и социальный кон­
текст, в котором приходится работать и жить; основные ис­
точники 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.
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ОК 02 Осуществлять 
поиск, анализ и 
интерпретацию 
информации, 
необходимой 
для выполнения 
задач профес­
сиональной де­
ятельности

У м е н и я :  определять задачи для поиска информации; опреде­
лять необходимые источники информации; планировать про­
цесс поиска; структурировать получаемую информацию; вы­
делять наиболее значимое в перечне информации; оценивать 
практическую значимость результатов поиска; оформлять ре­
зультаты поиска
З н а н и я :  номенклатура информационных источников, приме­
няемых в профессиональной деятельности; приемы структу­
рирования информации; формат оформления результатов по­
иска информации

ОК 03 Планировать и 
реализовывать 
собственное 
профессиональ­
ное и личност­
ное развитие.

У м е н и я :  определять актуальность нормативно-правовой до­
кументации в профессиональной деятельности; применять со­
временную научную профессиональную терминологию; опре­
делять и выстраивать траектории профессионального развития 
и самообразования
З н а н и я :  содержание актуальной нормативно-правовой доку­
ментации; современная научная и профессиональная терми­
нология; возможные траектории профессионального развития 
и самообразования

ОК 04 Работать в кол­
лективе и ко­
манде, эффек­
тивно взаимо­
действовать с 
коллегами, ру­
ководством, 
клиентами.

У м е н и я :  организовывать работу коллектива и команды; взаи­
модействовать с коллегами, руководством, клиентами в ходе 
профессиональной деятельности.
З н а н и я :  психологические основы деятельности коллектива, 
психологические особенности личности; основы проектной 
деятельности

ОК 05 Осуществлять 
устную и пись­
менную комму­
никацию на 
государствен­
ном языке с 
учетом особен­
ностей соци­
ального и куль­
турного контек­
ста.

У м е н и я :  грамотно излагать свои мысли и оформлять доку­
менты по профессиональной тематике на государственном 
языке, проявлять толерантность в рабочем коллективе

З н а н и я :  особенности социального и культурного контекста; 
правила оформления документов и построения устных сооб­
щений.

ОК 06 Проявлять 
гражданско- 
патриотиче­
скую позицию, 
демонстриро­
вать осознанное 
поведение на 
основе тради­
ционных обще­
человеческих 
ценностей.

У м е н и я :  описывать значимость своей профессии

З н а н и я :  сущность гражданско-патриотической позиции, об­
щечеловеческих ценностей; значимость профессиональной 
деятельности по профессии.
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ОК 07 Содействовать 
сохранению 
окружающей 
среды, ресурсо­
сбережению, 
эффективно 
действовать в 
чрезвычайных 
ситуациях.

У м е н и я :  соблюдать нормы экологической безопасности; 
определять направления ресурсосбережения в рамках профес­
сиональной деятельности по профессии.

З н а н и я :  правила экологической безопасности при ведении 
профессиональной деятельности; основные ресурсы, задей­
ствованные в профессиональной деятельности; пути обеспе­
чения ресурсосбережения.

ОК 08 Использовать 
средства физи­
ческой культу­
ры для сохра­
нения и укреп­
ления здоровья 
в процессе про­
фессиональной 
деятельности и 
поддержания 
необходимого 
уровня физиче­
ской подготов­
ленности.

У м е н и я :  использовать физкультурно-оздоровительную дея­
тельность для укрепления здоровья, достижения жизненных и 
профессиональных целей; применять рациональные приемы 
двигательных функций в профессиональной деятельности; 
пользоваться средствами профилактики перенапряжения ха­
рактерными для данной профессии.
З н а н и я :  роль физической культуры в общекультурном, про­
фессиональном и социальном развитии человека; основы здо­
рового образа жизни; условия профессиональной деятельно­
сти и зоны риска физического здоровья для профессии; сред­
ства профилактики перенапряжения.

ОК 09 Использовать 
информацион­
ные технологии 
в профессио­
нальной дея­
тельности

У м е н и я :  п рименять средства информационных технологий 
для решения профессиональных задач; использовать совре­
менное программное обеспечение

З н а н и я :  современные средства и устройства информатизации; 
порядок их применения и программное обеспечение в профес­
сиональной деятельности.

ОК 10 Пользоваться 
профессиональ­
ной документа­
цией на госу­
дарственном и 
иностранном 
языках.

У м е н и я :  понимать общий смысл четко произнесенных выска­
зываний на известные темы (профессиональные и бытовые), 
понимать тексты на базовые профессиональные темы; участ­
вовать в диалогах на знакомые общие и профессиональные 
темы; строить простые высказывания о себе и о своей профес­
сиональной деятельности; кратко обосновывать и объяснить 
свои действия (текущие и планируемые); писать простые 
связные сообщения на знакомые или интересующие профес­
сиональные темы
З н а н и я :  правила построения простых и сложных предложе­
ний на профессиональные темы; основные общеупотреби­
тельные глаголы (бытовая и профессиональная лексика); лек­
сический минимум, относящийся к описанию предметов, 
средств и процессов профессиональной деятельности; особен­
ности произношения; правила чтения текстов профессиональ­
ной направленности
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ОК 11 Планировать 
предпринима­
тельскую дея­
тельность в 
профессиональ­
ной сфере

У м е н и я :  выявлять достоинства и недостатки коммерческой 
идеи; презентовать идеи открытия собственного дела в про­
фессиональной деятельности; оформлять бизнес-план; рассчи­
тывать размеры выплат по процентным ставкам кредитования; 
о пределять инвестиционную привлекательность коммерче­
ских идей в рамках профессиональной деятельности; презен­
товать бизнес-идею; определять источники финансирования;
З н а н и е :  основы предпринимательской деятельности; основы 
финансовой грамотности; правила разработки бизнес-планов; 
порядок выстраивания презентации; кредитные банковские 
продукты

4 . 2 .  П р о ф е с с и о н а л ь н ы е  к о м п е т е н ц и и

О с н о в н ы е  в и д ы  

д е я т е л ь н о с т и

К о д  и  н а и м е н о в а н и е  

к о м п е т е н ц и и
П о к а з а т е л и  о с в о е н и я  к о м п е т е н ц и и

Приготовление и 
подготовка к реали­
зации полуфабрика­
тов для блюд, кули­
нарных изделий раз­
нообразного ассор­
тимента

ПК 1.1.
Подготавливать рабочее 
место, оборудование, сы­
рье, исходные материалы 
для обработки сырья, при­
готовления полуфабрика­
тов в соответствии с ин­
струкциями и регламен­
тами

П р а к т и ч е с к и й  о п ы т  в :

-  подготовке, уборке рабочего ме­
ста, подготовке к работе сырья, техноло­
гического оборудования, производствен­
ного инвентаря, инструментов, весоиз­
мерительных приборов

У м е н и я :

-  визуально проверять чистоту и 
исправность производственного инвен­
таря, кухонной посуды перед использо­
ванием;

-  выбирать, рационально размещать 
на рабочем месте оборудование, инвен­
тарь, посуду, сырье, материалы в соот­
ветствии с инструкциями и регламента­
ми, стандартами чистоты;

-  проводить текущую уборку рабо­
чего места повара в соответствии с ин­
струкциями и регламентами, стандарта­
ми чистоты:
- выбирать и применять моющие и дез­

инфицирующие средства;
- владеть техникой ухода за весоизмери­

тельным оборудованием;
- мыть вручную и в посудомоечной ма­

шине, чистить и раскладывать на 
хранение кухонную посуду и произ­
водственный инвентарь в соответ­
ствии со стандартами чистоты;

- мыть после использования технологи­
ческое оборудование и убирать для 
хранения съемные части;

- соблюдать правила мытья кухонных
ножей, острых, травмоопасных съем­
ных частей технологического обору­
дования;
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-  безопасно править кухонные но­
жи;

-  соблюдать условия хранения ку­
хонной посуды, инвентаря, инструмен­
тов;

-  проверять соблюдение темпера­
турного режима в холодильном оборудо­
вании;

-  выбирать оборудование, произ­
водственный инвентарь, инструменты, 
посуду в соответствии с видом сырья и 
способом его обработки;

-  включать и подготавливать к ра­
боте технологическое оборудование, 
производственный инвентарь, инстру­
менты, весоизмерительные приборы в 
соответствии с инструкциями и регла­
ментами, стандартами чистоты;

-  соблюдать правила техники без­
опасности, пожарной безопасности, 
охраны труда;

-  оценивать наличие, определять 
объем заказываемых продуктов в соот­
ветствии с потребностями, условиями 
хранения; оформлять заказ в письменном 
виде или с использованием электронного 
документооборота;

-  пользоваться весоизмерительным 
оборудованием при взвешивании про­
дуктов;

-  сверять соответствие получаемых 
продуктов заказу и накладным;

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

-  сопоставлять данные о времени 
изготовления и сроках хранения особо 
скоропортящихся продуктов;

-  обеспечивать хранение сырья и 
пищевых продуктов в соответствии с ин­
струкциями и регламентами, стандарта­
ми чистоты, соблюдением товарного со­
седства;

-  осуществлять выбор сырья, про­
дуктов, материалов в соответствии с тех­
нологическими требованиями;

-  использовать нитрат-тестер для
оценки безопасности сырья_____________

З н а н и я :

-  требования охраны труда, пожар­
ной безопасности и производственной 
санитарии в организации питания;_______
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-  виды, назначение, правила без­
опасной эксплуатации технологического 
оборудования, производственного ин­
вентаря, инструментов, весоизмеритель­
ных 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 управ­
ления опасными факторами (система 
ХАССП) и нормативно-техническая до­
кументация, используемая при обработ­
ке, подготовке сырья, приготовлении, 
подготовке к реализации полуфабрика­
тов;

-  возможные последствия наруше­
ния санитарии и гигиены;

-  требования к личной гигиене 
персонала при подготовке производ­
ственного инвентаря и кухонной посу­
ды;

-  виды, назначение, правила при­
менения и безопасного хранения чи­
стящих, моющих и дезинфицирующих 
средств, предназначенных для после­
дующего использования;

-  правила утилизации отходов;
-  виды, назначение упаковочных 

материалов, способы хранения сырья и 
продуктов;

-  способы и правила порциониро- 
вания (комплектования), упаковки на 
вынос готовых полуфабрикатов; способы 
правки кухонных ножей;

-  ассортимент, требования к каче­
ству, условия и сроки хранения традици­
онных видов овощей, грибов, рыбы, не­
рыбного водного сырья, мяса, домашней 
птицы, дичи;

-  правила оформления заявок на 
склад;

-  правила приема прдуктов по ко­
личеству и качеству;

-  ответственность за сохранность 
материальных ценностей;

-  правила снятия остатков на рабо­
чем месте;

-  правила проведения контрольного
взвешивания продуктов;________________
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-  виды, назначение и правила экс­
плуатации приборов для экспрес- оценки 
качества и безопасности сырья и матери­
алов;

ПК 1.2.
Осуществлять обработку, 
подготовку овощей, гри­
бов, рыбы, нерыбного 
водного сырья, мяса, до­
машней птицы, дичи, кро­
лика

-  правила обращения с тарой по­
ставщика;

-  правила поверки весоизмеритель­
ного оборудования_____________________

П р а к т и ч е с к и й  о п ы т  в :

-  обработке различными методами, 
подготовке традиционных видов овощей, 
грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, 
мяса, домашней птицы, дичи, кролика;

-  хранении обработанных овощей,
грибов, рыбы, мяса, домашней птицы, 
дичи, кролика__________________________

У м е н и я :

-  распознавать недоброкачествен­
ные продукты;

-  выбирать, применять различные 
методы обработки (вручную, механиче­
ским способом), подготовки сырья с уче­
том его вида, кондиции, технологических 
свойств, рационального использования, 
обеспечения безопасности;

-  соблюдать стандарты чистоты на 
рабочем месте;

-  различать пищевые и непищевые 
отходы;

-  подготавливать пищевые отходы к 
дальнейшему использованию с учетом 
требований по безопасности; соблюдать 
правила утилизации непищевых отходов;

-  осуществлять упаковку, марки­
ровку, складирование, хранение неис­
пользованных пищевых продуктов, со­
блюдать товарное соседство, условия и 
сроки хранения, осуществлять ротацию;

-  соблюдать условия и сроки хра­
нения обработанного сырья с учетом 
требований по безопасности продукции;

З н а н и я :

-  требования охраны труда, пожар­
ной, электробезопасности в организации 
питания;

-  виды, назначение, правила без­
опасной эксплуатации технологического 
оборудования, производственного ин­
вентаря, инструментов, весоизмеритель­
ных приборов, посуды и правила ухода 
за ними

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

-  способы сокращения потерь сы­
рья, продуктов при их обработке, хране­
нии;

-  способы удаления излишней горе­
чи, предотвращения потемнения отдель­
ных видов овощей и грибов;

-  санитарно-гигиенические требо­
вания к ведению процессов обработки, 
подготовки пищевого сырья, продуктов

-  формы, техника нарезки, формо­
вания традиционных видов овощей, гри­
бов;

-  способы упаковки, складирования, 
правила, условия, сроки хранения пище­
вых продуктов

ПК 1.3.
Проводить приготовление 
и подготовку к реализа­
ции полуфабрикатов раз­
нообразного ассортимента 
для блюд, кулинарных из­
делий из рыбы и нерыбно­
го водного сырья

П р а к т и ч е с к и й  о п ы т  в :

-  приготовлении полуфабрикатов 
для блюд, кулинарных изделий из рыбы 
и нерыбного водного сырья разнообраз­
ного ассортимента, в том числе регио­
нальных;

-  порционировании (комплектова­
нии), упаковке на вынос, хранении по­
луфабрикатов;

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

У м е н и я :

-  соблюдать правила сочетаемости, 
взаимозаменяемости основного сырья и 
дополнительных ингредиентов, приме­
нения ароматических веществ;

-  выбирать, подготавливать пряно­
сти и приправы, хранить пряности и 
приправы в измельченном виде;

-  выбирать, применять, комбиниро­
вать различные способы приготовления 
полуфабрикатов, в том числе региональ­
ных, с учетом рационального использо­
вания ресурсов, обеспечения безопасно­
сти готовой продукции;

-  владеть техникой работы с ножом 
при нарезке, измельчении, филитирова- 
нии рыбы, править кухонные ножи;

-  нарезать, измельчать рыбу вруч­
ную или механическим способом;

-  порционировать, формовать, па­
нировать различными способами полу­
фабрикаты из рыбы и рыбной котлетной

24



массы;
-  соблюдать выход готовых полу­

фабрикатов при порционировании (ком­
плектовании);

-  проверять качество готовых по­
луфабрикатов перед упаковкой, ком­
плектованием; применять различные 
техники порционирования, комплекто­
вания с учетом ресурсосбережения;

-  выбирать материалы, посуду, кон­
тейнеры для упаковки; эстетично упако­
вывать, комплектовать полуфабрикаты в 
соответствии с их видом, способом и 
сроком реализации

-  обеспечивать условия, сроки хра­
нения, товарное соседство скомплекто­
ванных, упакованных полуфабрикатов;

-  рассчитывать стоимость, вести 
расчет с потребителями, учет реализо­
ванных полуфабрикатов;

-  владеть профессиональной терми­
нологией; консультировать потребите­
лей, оказывать им помощь в выборе_____
З н а н и я :

-  требования охраны труда, пожарной 
безопасности и производственной санитарии 
в организации питания;

-  виды, назначение, правила безопас­
ной эксплуатации технологического обору­
дования, производственного инвентаря, ин­
струментов, весоизмерительных приборов, 
посуды и правила ухода за ними;

-  ассортимент, рецептуры, требования 
к качеству, условиям и срокам хранения по­
луфабрикатов для блюд, кулинарных изде­
лий из рыбы и нерыбного водного сырья 
разнообразного ассортимента, в том числе 
региональных;

-  методы приготовления полуфабрика­
тов из рыбы и рыбной котлетной массы 
(нарезки, панирования, формования, мари­
нования, фарширования и т.д.);

-  способы сокращения потерь, сохра­
нения пищевой ценности продуктов при 
приготовлении полуфабрикатов;

-  техника порционирования (комплек­
тования), упаковки, маркирования и правила 
складирования, условия и сроки хранения 
упакованных полуфабрикатов;

-  правила и порядок расчета с по­
требителями при отпуске на вы- 
нос;ответственность за правильность расче­
тов;

-  правила, техника общения с потреби­
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ПК 1.4.
Проводить приготовление 
и подготовку к реализа­
ции полуфабрикатов раз­
нообразного ассортимента 
для блюд, кулинарных из­
делий из мяса, домашней 
птицы, дичи, кролика

телями;
— базовый словарный запас на ино­

странном языке
П р а к т и ч е с к и й  о п ы т  в :

-  приготовлении полуфабрикатов 
для блюд, кулинарных изделий из мяса, 
домашней птицы, дичи, кролика разно­
образного ассортимента, в том числе ре­
гиональных;

-  порционировании (комплектова­
нии), упаковке на вынос, хранении по­
луфабрикатов;

ведении расчетов, взаимодействии с 
потребителями при отпуске продукции с 
прилавка/раздачи, на вынос_____________
У м е н и я :

-  соблюдать правила сочетаемости, 
взаимозаменяемости основного сырья и 
дополнительных ингредиентов, приме­
нения ароматических веществ;

-  выбирать, применять, комбиниро­
вать различные способы приготовления 
полуфабрикатов с учетом рационального 
использования ресурсов, обеспечения 
безопасности готовой продукции;

-  владеть техникой работы с ножом 
при нарезке, филитировании продуктов, 
снятии филе; править кухонные ножи;

-  владеть приемами мытья и блан­
ширования сырья, пищевых продуктов;

-  нарезать, порционировать различ­
ными способами полуфабрикаты из мяса, 
домашней птицы, дичи, кролика;

-  готовить полуфабрикаты из нату­
ральной рубленой и котлетной массы;

-  рассчитывать стоимость, вести 
расчет с потребителями, учет реализо­
ванных полуфабрикатов

-  консультировать потребителей,
оказывать им помощь в выборе; владеть 
профессиональной терминологией_______
З н а н и я :

-  требования охраны труда, пожарной 
безопасности и производственной санитарии 
в организации питания;

-  виды, назначение, правила безопас­
ной эксплуатации технологического обору­
дования, производственного инвентаря, ин­
струментов, весоизмерительных приборов, 
посуды и правила ухода за ними;

-  ассортимент, рецептуры, требования 
к качеству, условиям и срокам хранения по­
луфабрикатов для блюд, кулинарных изде-
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лий из мяса, домашней птицы, дичи, кро­
лика разнообразного ассортимента, в том 
числе региональных;

-  методы приготовления полуфабрика­
тов из мяса, домашней птицы, дичи, кро­
лика, рубленой массы (нарезки, маринова­
ния, формования, панирования, фарширова­
ния, снятия филе, порционирования птицы, 
дичи и т.д.);

-  способы сокращения потерь, сохра­
нения пищевой ценности продуктов при 
приготовлении полуфабрикатов;

-  техника порционирования (комплек­
тования), упаковки, маркирования и правила 
складирования, условия и сроки хранения 
упакованных полуфабрикатов;

-  правила и порядок расчета с по­
требителями при отпуске на вы- 
нос;ответственность за правильность расче­
тов;

-  правила, техника общения с потреби­
телями;

-  базовый словарный запас на ино­
странном языке

Приготовление, 
оформление и под­
готовка к реализации 
горячих блюд, кули­
нарных изделий, за­
кусок разнообразно­
го ассортимента

ПК 2.1.
Подготавливать рабочее 
место, оборудование, сы­
рье, исходные материалы 
для приготовления горя­
чих блюд, кулинарных 
изделий, закусок разнооб­
разного ассортимента в 
соответствии с инструк­
циями и регламентами

П р а к т и ч е с к и й  о п ы т  в :

— подготовке, уборке рабочего ме­
ста, подготовке к работе, проверке тех­
нологического оборудования, производ­
ственного инвентаря, инструментов, ве­
соизмерительных приборов;

— подготовка к использованию об­
работанного сырья, полуфабрикатов, 
пищевых продуктов, других расходных 
материалов
У м е н и я :

— выбирать, рационально размещать 
на рабочем месте оборудование, инвен­
тарь, посуду, сырье, материалы в соот­
ветствии с инструкциями и регламента­
ми, стандартами чистоты, видом работ;

— проводить текущую уборку рабо­
чего места повара в соответствии с ин­
струкциями и регламентами, стандарта­
ми чистоты;

— выбирать и применять моющие и 
дезинфицирующие средства;

— владеть техникой ухода за весо­
измерительным оборудованием;

— мыть вручную и в посудомоечной 
машине, чистить и раскладывать на хра­
нение кухонную посуду и производ­
ственный инвентарь в соответствии со 
стандартами чистоты;
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-  соблюдать правила мытья кухон­
ных ножей, острых, травмоопасных ча­
стей технологического оборудования;

-  подготавливать к работе, прове­
рять технологическое оборудование, 
производственный инвентарь, инстру­
менты, весоизмерительные приборы в 
соответствии с инструкциями и регла­
ментами, стандартами чистоты;

-  соблюдать правила техники без­
опасности, пожарной безопасности, 
охраны труда;

-  выбирать, подготавливать матери­
алы, посуду, контейнеры, оборудование 
для упаковки, хранения, подготовки к 
транспортированию готовых горячих 
блюд, кулинарных изделий, закусок

-  оценивать наличие, проверять ор­
ганолептическим способом качество, 
безопасность обработанного сырья, по­
луфабрикатов, пищевых продуктов, пря­
ностей, приправ и других расходных ма­
териалов;

-  осуществлять их выбор в соответ­
ствии с технологическими требованиями;

-  обеспечивать их хранение в соот­
ветствии с инструкциями и регламента­
ми, стандартами чистоты;

-  своевременно оформлять заявку
на склад_______________________________
З н а н и я :

-  требования охраны труда, пожар­
ной безопасности и производственной 
санитарии в организации питания;

-  виды, назначение, правила без­
опасной эксплуатации технологического 
оборудования, производственного ин­
вентаря, инструментов, весоизмеритель­
ных приборов, посуды и правила ухода 
за ними;

-  организация работ по приготовле­
нию 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 управ­
ления опасными факторами (система 
ХАССП) и

-  нормативно-техническая доку-
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ментация, используемая при приготовле­
нии горячих блюд, кулинарных изделий, 
закусок;

-  возможные последствия
наруш ения санитарии и гигиены;

-  требования к личной гигиене 
персонала при подготовке производ­
ственного инвентаря и кухонной по­
суды;

-  правила безопасного хране­
ния чистящих, моющих и дези н ф и ­
цирующих средств, предназна­
ченных для последующего исполь­
зования;

-  правила утилизации отходов
-  виды, назначение упаковочных 

материалов, способы хранения пищевых 
продуктов;

-  виды, назначение оборудования, 
инвентаря посуды, используемых для 
порционирования (комплектования) го­
товых горячих блюд, кулинарных изде­
лий, закусок;

-  способы и правила порциониро- 
вания (комплектования), упаковки на 
вынос готовых горячих блюд, кулинар­
ных изделий, закусок;

-  условия, сроки, способы хранения 
горячих блюд, кулинарных изделий, за­
кусок

-  ассортимент, требования к каче­
ству, условия и сроки хранения традици­
онных видов овощей, грибов, рыбы, не­
рыбного водного сырья, домашней пти­
цы, дичи;

-  правила оформления заявок на 
склад;

ПК 2.2.
Осуществлять приготов­
ление, непродолжитель­
ное хранение бульонов, 
отваров разнообразного 
ассортимента

-  виды, назначение и правила экс­
плуатации приборов для экспресс оценки 
качества и безопасности сырья и матери­
алов___________________________________
П р а к т и ч е с к и й  о п ы т  в :

-  подготовке основных продуктов и 
дополнительных ингредиентов, приго­
товлении хранении, отпуске бульонов,
отваров_______________________________

У м е н и я :

-  подбирать в соответствии с техно­
логическими требованиями, оценивать 
качество и безопасность основных про­
дуктов и дополнительных ингредиентов;
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-  организовывать их хранение до 
момента использования;

-  выбирать, подготавливать пряно­
сти, приправы, специи;

-  взвешивать, измерять продукты, 
входящие в состав бульонов, отваров в 
соответствии с рецептурой;

-  осуществлять взаимозаменяемость 
продуктов в соответствии с нормами за­
кладки, особенностями заказа, сезонно­
стью;

-  использовать региональные про­
дукты для приготовления бульонов, от­
варов

-  выбирать, применять, комбиниро­
вать методы приготовления:

- обжаривать кости мелкого
скота;

- подпекать овощи;
- замачивать сушеные грибы;
- доводить до кипения и варить
на медленном огне бульоны и отвары 
до готовности;
- удалять жир, снимать пену, проце­
живать с бульона;
- использовать для приготовле­
ния бульонов концентраты про­
мышленного производства;
- определять степень готовности
бульонов и отваров и их вкусовые ка­
чества, доводить до вкуса;
-  порционировать, сервировать 

и оформлять бульоны и отвары для пода­
чи в виде блюда; выдерживать темпера­
туру подачи бульонов и отваров;

-  охлаждать и замораживать бульо­
ны и отвары с учетом требований к без­
опасности пищевых продуктов;

-  хранить свежеприготовленные, 
охлажденные и замороженные бульоны и 
отвары;разогревать бульоны и отвары 
З н а н и я :

-  правила выбора основных продук­
тов и дополнительных ингредиентов с 
учетом их сочетаемости, взаимозаменяе­
мости;

-  критерии оценки качества основ­
ных продуктов и дополнительных ингре­
диентов для бульонов, отваров;

-  нормы взаимозаменяемости сырья 
и продуктов;

-  классификация, рецептуры, пище-
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вая ценность, требования к качеству, ме­
тоды приготовления, кулинарное назна­
чение бульонов, отваров;

-  температурный режим и правила 
приготовления бульонов, отваров;

-  виды технологического обору­
дования и производственного ин­
вентаря, используемые при приго­
товлении бульонов, отваров, прави­
ла их безопасной эксплуатации;

-  санитарно-гигиенические требо­
вания к процессам приготовления, хра­
нения и подачи кулинарной продукции;

-  техника порционирования, вари­
анты оформления бульонов, отваров для 
подачи; методы сервировки и подачи бу­
льонов, отваров; температура подачи бу­
льонов, отваров;

-  виды, назначение посуды для по­
дачи, термосов, контейнеров для отпуска 
на вынос, транспортирования;

-  правила охлаждения, заморажива­
ния и хранения готовых бульонов, отва­
ров; правила разогревания охлажденных, 
замороженных бульонов, отваров;

-  требования к безопасности хране­
ния готовых бульонов, отваров;

-  правила маркирования упакован­
ных бульонов, отваров

ПК 2.3.
Осуществлять приготов­
ление, творческое оформ­
ление и подготовку к реа­
лизации супов разнооб­
разного ассортимента

П р а к т и ч е с к и й  о п ы т  в :

-  приготовлении,творческом 
оформлении и подготовке к реализаци- 
исупов разнообразного ассортимента, в 
том числе региональных;

-  ведении расчетов с потребителями 
при отпуске продукции на вы- 
нос;взаимодействии с потребителями при 
отпуске продукции с прилавка/раздачи
У м е н и я :

-  подбирать в соответствии с техно­
логическими требованиями, оценивать 
качество и безопасность основных про­
дуктов и дополнительных ингредиентов, 
организовывать их хранение в процессе 
приготовления;

-  выбирать, подготавливать пряно­
сти, приправы, специи;

-  взвешивать, измерять продукты в 
соответствии с рецептурой, осуществ­
лять их взаимозаменяемость в соответ­
ствии с нормами закладки, особенностя­
ми заказа, сезонностью;
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-  использовать региональные про­
дукты для приготовления супов;

-  выбирать, применять, комбиниро­
вать методы приготовления супов:

- пассеровать овощи, томатные 
продукты и муку;
- готовить льезоны;
- закладывать продукты, подго­
товленные полуфабрикаты в 
определенной последовательно­
сти с учетом продолжительности  
их варки;
- рационально использовать про­
дукты, полуфабрикаты;
- соблюдать температурный и вре­
менной режим варки супов;
- изменять закладку продуктов в со­
ответствии с изменением выхода су­
па;
- определять степень готовности су­
пов;
- доводить супы до вкуса, до опреде­
ленной консистенции;
-  проверять качество готовых 

супов перед отпуском, упаковкой на  
вынос;

-  порционировать, сервировать 
и оформлять супы для подачи с уче­
том рационального использования 
ресурсов, соблюдением требований  
по безопасности готовой продукции;

-  соблюдать выход, вы держи­
вать температуру подачи супов при  
порционировании;

-  охлаждать и замораживать  
полуфабрикаты для супов, готовые 
супы с учетом требований к безопас­
ности пищевых продуктов;

-  хранитьсвежеприготовленные, 
охлажденны е и замороженные супы; 
разогревать супы с учетом требова­
ний к безопасности готовой продук­
ции;

-  выбирать контейнеры, эсте­
тично упаковывать на вынос, для  
транспортирования;

-  рассчитывать стоимость, вести 
расчеты с потребителем при отпуске на 
вынос, вести учет реализованных супов;

-  консультировать потребителей,
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оказывать им помощь в выборе супов; 
владеть профессиональной терминологи­
ей, в том числе на иностранном языке
З н а н и я :

-  правила выбора основных продук­
тов и дополнительных ингредиентов с 
учетом их сочетаемости, взаимозаменяе- 
мости;критерии оценки качества основ­
ных продуктов и дополнительных ингре­
диентов для супов;

-  виды, характеристика региональ­
ных видов сырья, продуктов;

-  нормы взаимозаменяемости сырья 
и продуктов;

-  классификация, рецептуры, пище­
вая ценность, требования к качеству, ме­
тоды приготовления супов разнообраз­
ного ассортимента, в том числе регио­
нальных, вегетарианских, для диетиче­
ского питания;

-  температурный режим и правила 
приготовления заправочных супов, су­
пов-пюре, вегетарианских, диетических 
супов, региональных;

-  виды технологического обору­
дования и производственного ин­
вентаря, используемых при приго­
товлении супов, правила их без­
опасной эксплуатации;

-  техника порционирования, вари­
анты оформления супов для подачи;

-  виды, назначение посуды для по­
дачи, термосов, контейнеров для отпуска 
на вынос, транспортирования супов раз­
нообразного ассортимента, в том числе 
региональных;

-  методы сервировки и подачи, 
температура подачи супов;

-  правила охлаждения, заморажива­
ния и хранения готовых супов; правила 
разогревания супов; требования к без­
опасности хранения готовых супов;

-  правила и порядок расчета 
потребителей при отпуске на вы­
нос; ответственности за правильность 
расчетов с потребителями;

-  правила, техника общения с по­
требителями;

-  базовый словарный запас на ино­
странном языке

ПК 2.4. П р а к т и ч е с к и й  о п ы т  в :
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Осуществлять приготов­
ление, непродолжитель­
ное хранение горячих со­
усов разнообразного ас­
сортимента

-  приготовлении соусных полуфаб­
рикатов, соусов разнообразного ассорти­
мента, их хранении и подготовке к реа­
лизации_______________________________
У м е н и я :

-  подбирать в соответствии с техно­
логическими требованиями, оценивать 
качество и безопасность основных про­
дуктов и дополнительных ингредиентов;

-  организовывать их хранение в 
процессе приготовления соусов;

-  выбирать, подготавливать пряно­
сти, приправы, специи;

-  взвешивать, измерять продукты, 
входящие в состав соусов в соответствии 
с рецептурой;осуществлять их взаимоза­
меняемость в соответствии с нормами 
закладки, особенностями заказа, сезон­
ностью;

-  рационально использовать 
продукты, полуфабрикаты;

-  готовить соусные полуфабрикаты: 
пассеровать овощи, томатные продук­
ты, муку; подпекать овощи без жи- 
ра;разводить, заваривать мучную  
пассеровку, готовить льезоны;варить 
и организовывать хранение концен­
трированных бульонов, готовить 
овощные и фруктовые пюре для со­
усной основы;

-  охлаждать, замораживать, 
размораживать, хранить, разогре­
вать отдельные компоненты соусов, 
готовые соусы с учетом требований  
по безопасности;

-  закладывать продукты, подго­
товленные соусные полуфабрикаты  
в определенной последовательности  
с учетом продолжительности их вар­
ки;

-  соблюдать температурный и вре­
менной режим варки соусов, определять 
степень готовности соусов;

-  выбирать, применять, комбиниро­
вать различные методы приготовления 
основных соусов и их производных;

-  рассчитывать нормы закладки му­
ки и других загустителей для получения 
соусов определенной консистенции;

-  изменять закладку продуктов в 
соответствии с изменением выхода со­
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уса;
-  доводить соусы до вкуса;
-  проверять качество готовых 

соусов перед отпуском их на р азда­
чу;

-  порционировать, соусы с при­
м енением  мерного инвентаря, доза­
торов, с соблюдением требований по 
безопасности готовой продукции;

-  соблюдать выход соусов при 
порционировании;

-  выдерживать температуру по­
дачи;

-  выбирать контейнеры, эсте­
тично упаковывать соусы для транс­
портирования;

-  творчески оформлять тарелку с
горячими блюдами соусами_____________
З н а н и я :

-  правила выбора основных продук­
тов и дополнительных ингредиентов с 
учетом их сочетаемости, взаимозаменяе­
мости;

-  критерии оценки качества основ­
ных продуктов и дополнительных ингре­
диентов для соусов;

-  виды, характеристика региональ­
ных видов сырья, продуктов;

-  нормы взаимозаменяемости сырья 
и продуктов;

-  ассортимент отдельных компо­
нентов для соусов и соусных полуфабри­
катов;

-  методы приготовления отдельных 
компонентов для соусов и соусных по­
луфабрикатов;

-  органолептические способы опре­
деления степени готовности икачества 
отдельных компонентов соусов и со­
усных полуфабрикатов;

-  ассортимент готовых соусных по­
луфабрикатов и соусов промышленного 
производства, их назначение и использо­
вание;

-  классификация, рецептуры, пище­
вая ценность, требования к качеству, ме­
тоды приготовления соусов разнообраз­
ного ассортимента, в том числе регио­
нальных, вегетарианских, для диетиче­
ского питания, их кулинарное назначе­
ние;___________________________________
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-  температурный режим и правила 
приготовления основных соусов и их 
производных;

-  виды технологического обору­
дования и производственного ин­
вентаря, используемые при приго­
товлении соусов, правила их без­
опасной эксплуатации;

-  правила охлаж дения и зам о­
раж ивания отдельных компонентов 
для соусов, соусных полуфабрика­
тов;

-  правила размораживания и 
разогрева отдельных компонентов 
для соусов, соусных полуфабрика­
тов;

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

-  нормы закладки муки и дру­
гих загустителей для получения со­
усов различной консистенции

-  техника порционирования, вари­
анты подачи соусов;

-  виды, назначение посуды для по­
дачи, термосов, контейнеров для отпуска 
на вынос соусов;

-  методы сервировки и подачи со­
усов на стол; способы оформления та­
релки соусами;

-  температура подачи соусов;
-  требования к безопасности хране­

ния готовых соусов
ПК 2.5.
Осуществлять приготов­
ление, творческое оформ­
ление и подготовку к реа­
лизации горячих блюд и 
гарниров из овощей, гри­
бов, круп, бобовых, мака­
ронных изделий разнооб­
разного ассортимента

П р а к т и ч е с к и й  о п ы т  в :

-  приготовлении, творческом 
оформлении и подготовке к реализации 
блюд и гарниров из овощей и грибов, 
круп, бобовых, макаронных изделийраз- 
нообразного ассортимента, в том числе 
региональных;

-  ведении расчетов с потребителями 
при отпуске продукции на вынос, взаи­
модействии с потребителями при отпуске 
продукции с прилавка/раздачи
У м е н и я :

-  подбирать в соответствии с техно­
логическими требованиями, оценивать 
качество и безопасность основных про­
дуктов и дополнительных ингредиентов;

-  организовывать их хранение в 
процессе приготовления горячих блюд и
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гарниров;
-  выбирать, подготавливать пряно­

сти, приправы, специи;
-  взвешивать, измерять продукты, 

входящие в состав горячих блюд и гар­
ниров в соответствии с рецептурой;

-  осуществлять взаимозаменяемость 
продуктов в соответствии с нормами за­
кладки, особенностями заказа, сезонно­
стью;

-  использовать региональные про­
дукты для приготовления горячих блюд 
и гарниров из овощей, грибов, круп, бо­
бовых, макаронных изделий разнообраз­
ного ассортимента

-  выбирать, применять комбиниро­
вать различные способы приготовления 
блюд и гарниров из овощей и грибов с 
учетом типа питания, их вида и кулинар­
ных свойств:

- замачивать сушеные;
- бланшировать;
- варить в воде или в молоке;
- готовить на пару;
- припускать в воде, бульоне и соб­
ственном соку;
- жарить сырые и предваритель­
но отваренные;
- жарить на реш етке гриля и
плоской поверхности;
- фаршировать, тушить, запекать;
- готовить овощные пюре;
- готовить начинки из грибов;
-  определять степень готовности 

блюд и гарниров из овощей и гри­
бов;

-  доводить до вкуса, нужной  
консистенции блюда и гарниры из 
овощей и грибов;

-  выбирать оборудование, про­
изводственный инвентарь, посуду, 
инструменты в соответствии со спо­
собом приготовления;

-  выбирать, применять комбиниро­
вать различные способы приготовления 
блюд и гарниров из круп, бобовых и 
мааронных изделий с учетом типа пита­
ния, вида основного сырья и его кули­
нарных свойств:

- замачивать в воде или молоке;
- бланшировать;____________________
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- варить в воде или в молоке;
- готовить на пару;
- припускать в воде, бульоне и сме­
си молока и воды;
- жарить предварительно отва­
ренные;
- готовить массы из каш, формо­
вать, жарить, запекать изделия  
из каш;
- готовить блюда из круп в соче­
тании с мясом, овощами;
- выкладывать в формы для за ­
пекания, запекать подготовлен­
ные макаронные изделия, бобо­
вые;
- готовить пюре из бобовых;
-  определять степень готовности 

блюд и гарниров из круп, бобовых, 
макаронных изделий;

-  доводить до вкуса, нужной  
консистенции блюда и гарниры из 
круп, бобовых, макаронных изделий;

-  рассчитывать соотношение 
жидкости и основновного продукта в 
соответствии с нормами для зам ачи­
вания, варки, припускания круп, 
бобовых, макаронных изделий;

-  выбирать оборудование, про­
изводственный инвентарь, посуду, 
инструменты в соответствии со спо­
собом приготовления;

-  проверять качество готовых из 
овощей, грибов, круп, бобовых, мака­
ронных изделий перед отпуском, упа­
ковкой на вынос;

-  порционировать, сервировать 
и оформлять блюда и гарниры из 
овощей, грибов, круп, бобовых, мака­
ронных изделий для подачи с учетом  
рационального использования р е­
сурсов, соблюдением требований по 
безопасности готовой продукции;

-  соблюдать выход при порцио- 
нировании;

-  выдерживать температуру по­
дачи горячих блюд и гарниров из 
овощей, грибов, круп, бобовых, мака­
ронных изделий;

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

-  хранитьсвежеприготовленные, 
охлажденны е и замороженные блю­
да и гарниры из овощей, грибов, круп, 
бобовых, макаронных изделий;

-  разогревать блюда и гарниры  
из овощей, грибов, круп, бобовых, мака­
ронных изделий с учетом требований  
к безопасности готовой продукции;

-  выбирать контейнеры, эсте­
тично упаковывать на вынос, для  
транспортирования

-  рассчитывать стоимость,
-  вести учет реализованных горячих 

блюд и гарниров из овощей, грибов, 
круп, бобовых, макаронных изделий раз­
нообразного ассортимента;

-  владеть профессиональной терми- 
нологией;консультировать потребителей, 
оказывать им помощь в выборе горячих 
блюд и гарниров из овощей, грибов,
круп, бобовых, макаронных изделий_____
З н а н и я :

-  правила выбора основных продук­
тов и дополнительных ингредиентов с 
учетом их сочетаемости, взаимозаменяе­
мости;

-  критерии оценки качества основ­
ных продуктов и дополнительных ингре­
диентов для горячих блюд и гарниров из 
овощей, грибов, круп, бобовых, мака­
ронных изделий разнообразного ассор­
тимента;

-  виды, характеристика региональ­
ных видов сырья, продуктов;

-  нормы взаимозаменяемости сырья 
и продуктов;

-  методы приготовления блюд и 
гарниров из овощей и грибов, правила их 
выбора с учетом типа питания, кулинар­
ных свойств овощей и грибов;

-  виды, назначение и правила без­
опасной эксплуатации оборудования, ин­
вентаря инструментов;

-  ассортимент, рецептуры, требова­
ния к качеству, температура подачи блюд 
и гарниров из овощей и грибов;

-  органолептические способы опре­
деления готовности;

-  ассортимент пряностей, приправ,
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используемых при приготовлении блюд 
из овощей и грибов, их сочетаемость с 
основными продуктами;

-  нормы взаимозаменяемости ос­
новного сырья и дополнительных ингре­
диентов с учетом сезонности, региональ­
ных особенностей

-  методы приготовления блюд и 
гарниров из круп, бобовых и макаронных 
изделий, правила их выбора с учетом ти­
па питания, кулинарных свойств основ­
ного сырья и продуктов;

-  виды, назначение и правила без­
опасной эксплуатации оборудования, ин­
вентаря инструментов;

-  ассортимент, рецептуры, требова­
ния к качеству, температура подачи блюд 
и гарниров из круп, бобовых и макарон­
ных изделий;

-  органолептические способы опре­
деления готовности;

-  ассортимент пряностей, приправ, 
используемых при приготовлении блюд 
и гарниров из круп, бобовых и макарон­
ных изделий, их сочетаемость с основ­
ными продуктами;

-  нормы взаимозаменяемости ос­
новного сырья и дополнительных ингре­
диентов с учетом сезонности, региональ­
ных особенностей

-  техника порционирования, вари­
анты оформления блюд и гарниров из 
овощей, грибов, круп, бобовых, мака­
ронных изделий разнообразного ассор­
тимента для подачи;

-  виды, назначение посуды для по­
дачи, термосов, контейнеров для отпуска 
на вынос блюд и гарниров из овощей, 
грибов, круп, бобовых, макаронных из­
делий разнообразного ассортимента, в 
том числе региональных;

-  методы сервировки и подачи, 
температура подачи блюд и гарниров из 
овощей, грибов, круп, бобовых, мака­
ронных изделий разнообразного ассор­
тимента;

-  правила разогревания,
-  правила охлаждения, заморажива­

ния и хранения готовых блюд и гарниров 
из овощей, грибов, круп, бобовых, мака­
ронных изделий разнообразного ассор­
тимента;_______________________________
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-  требования к безопасности хране­
ния готовых горячих блюд и гарниров из 
овощей, грибов, круп, бобовых, мака­
ронных изделий разнообразного ассор­
тимента;

-  правила и порядок расчета 
потребителей при оплате наличны ­
ми деньгами, при безналичной фор­
ме оплаты;

-  правила поведения, степень ответ­
ственности за правильность расчетов с 
потребителями;

-  правила, техника общения с по­
требителями;

-  базовый словарный запас на ино­
странном языке

ПК 2.6.
Осуществлять приготов­
ление, творческое оформ­
ление и подготовку к реа­
лизации горячих блюд, 
кулинарных изделий, за­
кусок из яиц, творога, сы­
ра, муки разнообразного 
ассортимента

П р а к т и ч е с к и й  о п ы т  в :

-  приготовлении, творческом 
оформлении и подготовке к реализации 
горячих блюд, кулинарных изделий и за­
кусок из яиц,творога, сыра, муки

-  ведении расчетов с потребителями 
при отпуске продукции на вы- 
нос;взаимодействии с потребителями при 
отпуске продукции с прилавка/раздачи
У м е н и я :

-  подбирать в соответствии с техно­
логическими требованиями, оценивать 
качество и безопасность основных про­
дуктов и дополнительных ингредиентов;

-  организовывать их хранение в 
процессе приготовления горячих блюд, 
кулинарных изделий, закусок из яиц, 
творога, сыра, муки с соблюдением тре­
бований по безопасности продукции, то­
варного соседства;

-  выбирать, подготавливать пряно­
сти, приправы, специи;

-  взвешивать, измерять продукты, 
входящие в состав горячих блюд, кули­
нарных издлий и закусок из яиц, творога, 
сыра, муки в соответствии с рецептурой;

-  осуществлять взаимозаменяемость 
продуктов в соответствии с нормами за­
кладки, особенностями заказа, сезонно­
стью;

-  использовать региональные про­
дукты для приготовления горячих блюд, 
кулинарных изделий и закусок из яиц, 
творога, сыра, муки разнообразного ас­
сортимента

-  выбирать, применять комбиниро-
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вать различные способы приготовления 
горячих блюд из яиц с учетом типа пита­
ния, вида основного сырья, его кулинар­
ных свойств: (варить в скорлупе и без, 
готовить на пару, жарить основным спо­
собом и с добавлением других ингреди­
ентов, жарить на плоской поверхно­
сти, во фритюре, фаршировать, за ­
пекать)

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

-  выбирать, применять комбиниро­
вать различные способы приготовления 
горячих блюд из творога с учетом типа 
питания, вида основного сырья, его ку­
линарных свойств:

- протирать и отпрессовывать творог 
вручную и механизированным спосо­
бом;
- формовать изделия из творога;
- жарить, варить на пару, запекать 
изделия из творога;
- жарить на плоской поверхно­
сти;
- жарить, запекать на гриле;
-  определять степень готовности 

блюд из творога;доводить до вкуса;
-  выбирать, применять комбиниро­

вать различные способы приготовления 
горячих блюд, кулинарных изделий из 
муки с учетом типа питания, вида основ­
ного 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 (пель­
мени, вареники, пиццу, пончики, че­
буреки и т.д.);
- охлаждать и замораживать тесто и 
изделия из теста с фаршами;
- подготавливать продукты для пиц­
цы;
- раскатывать тесто, нарезать лапшу 
домашнюю вручную и механизиро­
ванным способом;
- жарить на сковороде, на плоской 
поверхности блинчики, блины, ола­
дьи;
- выпекать, варить в воде и на пару
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изделия из теста;
- жарить в большом количестве жира;
- жарить после предварительного от­
варивания изделий из теста;
- разогревать в СВЧ готовые мучные
изделия;
-  определять степень готовности 

блюд, кулинарных изделий из му- 
ки;доводить до вкуса;

-  проверять качество готовых 
блюд, кулинарных изделий, закусок пе­
ред отпуском, упаковкой на вынос;

-  порционировать, сервировать 
и оформлять блюда, кулинарные изде­
лия, закуски для подачи с учетом ра­
ционального использования ресур­
сов, соблюдением требований по без­
опасности готовой продукции;

-  соблюдать выход при порцио- 
нировании;

-  выдерживать температуру по­
дачи горячих блюд, кулинарных изде­
лий, закусок из яиц, творога, сыра, муки;

-  охлаждать и замораживать 
готовые горячие блюда и полуфаб­
рикаты из теста с учетом требований  
к безопасности пищевых продуктов;

-  хранитьсвежеприготовленные, 
охлажденны е и замороженные блю­
да, кулинарные изделия, полуфаб­
рикаты для них с учетом требований  
по безопасности готовой продукции;

-  разогревать охлажденны е и 
замороженные блюда, кулинарные 
изделия с учетом требований к без­
опасности готовой продукции;

-  выбирать контейнеры, эсте­
тично упаковывать на вынос, для  
транспортирования;

-  рассчитывать стоимость,
-  вести учет реализованных горячих 

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

-  владеть профессиональной терми­
нологией;

-  консультировать потребителей,
оказывать им помощь в выборе горячих 
блюд и гарниров из овощей, грибов, 
круп, бобовых, макаронных изделий_____
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З н а н и я :

-  правила выбора основных продук­
тов и дополнительных ингредиентов с 
учетом их сочетаемости, взаимозаменяе­
мости;

-  критерии оценки качества основ­
ных продуктов и дополнительных ингре­
диентов для горячих блюд, кулинарных 
изделий из яиц, творога, сыра, муки раз­
нообразного ассортимента;

-  виды, характеристика региональ­
ных видов сырья, продуктов;

-  нормы взаимозаменяемости сырья 
и продуктов;

-  методы приготовления блюд из 
яиц, творога, сыра, муки, правила их вы­
бора с учетом типа питания, кулинарных 
свойств основного продукта;

-  виды, назначение и правила без­
опасной эксплуатации оборудования, ин­
вентаря инструментов;

-  ассортимент, рецептуры, требова­
ния к качеству, температура подачи блюд 
из яиц, творога, сыра, муки;

-  органолептические способы опре­
деления готовности;

-  нормы, правила взаимозаменяе­
мости;

-  техника порционирования, вари­
анты оформления блюд, кулинарных из­
делий, закусок из яиц, творога, сыра, му­
ки разнообразного ассортимента для по­
дачи;

-  виды, назначение посуды для по­
дачи, термосов, контейнеров для отпуска 
на вынос блюд, кулинарных изделий, за­
кусок изяиц, творога, сыра, муки разно­
образного ассортимента, в том числе ре­
гиональных;

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

-  правила
-  правила охлаждения, заморажива­

ния и хранения,разогревания готовых 
блюд, кулинарных изделий, закусок из 
яиц, творога, сыра, муки разнообразного 
ассортимента;

-  требования к безопасности хране­
ния готовых горячих блюд, кулинарных 
изделий, закусок из яиц, творога, сыра,
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муки разнообразного ассортимента;
-  правила и порядок расчета 

потребителей при отпуске на вынос;
-  правила поведения, степень ответ­

ственности за правильность расчетов с 
потребителями;

-  базовый словарный запас на ино­
странном языке;

-  техника общения, ориентирован­
ная на потребителя

ПК 2.7.
Осуществлять приготов­
ление, творческое оформ­
ление и подготовку к реа­
лизации горячих блюд, 
кулинарных изделий, за­
кусок из рыбы, нерыбного 
водного сырья разнооб­
разного ассортимента

П р а к т и ч е с к и й  о п ы т  в :

-  приготовлении, творческом 
оформлении и подготовке к реализации 
горячих блюд, кулинарных изделий, за­
кусок из рыбы, нерыбного водного сырья 
разнообразного ассортимента;

-  ведении расчетов с потребителями 
при отпуске продукции на вы- 
нос;взаимодействии с потребителями при 
отпуске продукции с прилавка/раздачи
У м е н и я :

-  подбирать в соответствии с техно­
логическими требованиями, оценивать 
качество и безопасность рыбы, нерыбно­
го водного сырья и дополнительных ин­
гредиентов к ним;

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

-  выбирать, подготавливать пряно­
сти, приправы, специи;

-  взвешивать, измерять продукты, 
входящие в состав горячих блюд, кули­
нарных изделий, закусок в соответствии 
с рецептурой;

-  осуществлять взаимозаменяемость 
продуктов в соответствии с нормами за­
кладки, особенностями заказа;

-  использовать региональные про­
дукты для приготовления горячих блюд 
кулинарных изделий, закусок из рыбы, 
нерыбного водного сырья разнообразно­
го ассортимента

-  выбирать, применять комбиниро­
вать различные способы приготовления 
горячих блюд, кулинарных изделий, за­
кусок из рыбы, нерыбного водного сырья 
с учетом типа питания, их вида и кули­
нарных свойств:

- варить рыбу порционными кусками
в воде или в молоке;
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- готовить на пару;
- припускать рыбу порционными кус­
ками, изделия из рыбной котлетной 
массы в воде, бульоне;
- жарить порционные куски рыбу, 
рыбу целиком, изделия из рыб­
ной котлетной массы основным 
способом, во фритюре;
- жарить порционные куски рыбу, 
рыбу целиком, изделия из рыб­
ной котлетной массы на решетке 
гриля и плоской поверхности;
- фаршировать, тушить, запекать 
с гарниром и без;
- варить креветок, раков, гребеш ­
ков, филе кальмаров, морскую 
капусту в воде и других ж идко­
стях;
- бланшировать и - отваривать 
мясо крабов;
- припускать мидий в небольшом  
количестве жидкости и собс­
твенном соку;
- жарить кальмаров, креветок, 
мидий на решетке гриля, основ­
ным способом, в большом количе­
стве жира;
-  определять степень готовности 

горячих блюд, кулинарных изделий  
из рыбы, нерыбного водного сы- 
рья;доводить до вкуса;

-  выбирать оборудование, про­
изводственный инвентарь, посуду, 
инструменты в соответствии со спо­
собом приготовления;

-  проверять качество готовых 
горячих блюд, кулинарных изделий, за­
кусок из рыбы, нерыбного водного сырья 
перед отпуском, упаковкой на вынос;

-  порционировать, сервировать 
и оформлять горячие блюда, кулинар­
ные изделия, закуски из рыбы, нерыбно­
го водного сырья для подачи с учетом  
рационального использования р е­
сурсов, соблюдением требований по 
безопасности готовой продукции;

-  соблюдать выход при порцио- 
нировании;

-  выдерживать температуру по­
дачи горячих блюд, кулинарных изде­
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лий, закусок из рыбы, нерыбного водно­
го сырья;

-  охлаждать и замораживать 
готовые горячих блюд, кулинарных из­
делий, закусок из рыбы, нерыбного вод­
ного сырья с учетом требований к 
безопасности пищевых продуктов;

-  хранитьсвежеприготовленные, 
охлажденны е и замороженные блю­
да, кулинарные изделия, закуски из ры­
бы, нерыбного водного сырья;

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

-  выбирать контейнеры, эсте­
тично упаковывать на вынос, для  
транспортирования

-  рассчитывать стоимость,
-  вести расчет с потребителями при 

отпуске на вынос, учет реализованных 
горячих блюд, кулинарных изделий, за­
кусок из рыбы, нерыбного водного сырья 
разнообразного ассортимента;

-  владеть профессиональной терми­
нологией;

-  консультировать потребителей, 
оказывать им помощь в выборе горячих 
блюд, кулинарных изделий, закусок из
рыбы, нерыбного водного сырья________
З н а н и я :

-  правила выбора основных продук­
тов и дополнительных ингредиентов с 
учетом их сочетаемости, взаимозаменяе­
мости;

-  критерии оценки качества основ­
ных продуктов и дополнительных

-  ингредиентов для горячих блюд 
кулинарных изделий, закусок из рыбы, 
нерыбного водного сырья разнообразно­
го ассортимента;

-  виды, характеристика региональ­
ных видов сырья, продуктов;

-  нормы взаимозаменяемости сырья 
и продуктов;

-  методы приготовления горячих
блюд, кулинарных изделий, закусок из 
рыбы, нерыбного водного сырья, правила 
их выбора с учетом типа питания, кули­
нарных свойств рыбы и нерыбного вод­
ного сырья;____________________________
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-  виды, назначение и правила без­
опасной эксплуатации оборудования, ин­
вентаря инструментов;

-  ассортимент, рецептуры, требова­
ния к качеству,

-  температура подачи горячих 
блюд, кулинарных изделий, закусок из 
рыбы, нерыбного водного сырья;

-  органолептические способы опре­
деления готовности;

-  ассортимент пряностей, приправ, 
используемых при приготовлении горя­
чих блюд, кулинарных изделий, закусок 
из рыбы, нерыбного водного сырья, их 
сочетаемость с основными продуктами;

-  нормы взаимозаменяемости ос­
новного сырья и дополнительных ингре­
диентов с учетом сезонности, региональ­
ных особенностей

-  техника порционирования, вари­
анты оформления горячих блюд, кули­
нарных изделий, закусок из рыбы, не­
рыбного водного сырья разнообразного 
ассортимента для подачи;

-  виды, назначение посуды для по­
дачи, термосов, контейнеров для отпуска 
на вынос горячих блюд, кулинарных из­
делий, закусок из рыбы, нерыбного вод­
ного сырья разнообразного ассортимен­
та, в том числе региональных;

-  методы сервировки и подачи, 
температура подачи горячих блюд, кули­
нарных изделий, закусок из рыбы, не­
рыбного водного сырья разнообразного 
ассортимента;

-  правила разогревания,
-  правила охлаждения, заморажива­

ния и хранения готовых горячих блюд, 
кулинарных изделий, закусок из рыбы, 
нерыбного водного сырья разнообразно­
го ассортимента;

-  требования к безопасности хране­
ния готовых горячих блюд, кулинарных 
изделий, закусок из рыбы, нерыбного 
водного сырья разнообразного ассорти­
мента;

-  правила маркирования упакован­
ных блюд, кулинарных изделий, закусок 
из рыбы, нерыбного водного сырья , пра­
вила заполнения этикеток

-  правила и порядок расчета 
потребителей при отпуске на вынос;
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-  правила поведения, степень ответ­
ственности за правильность расчетов с 
потребителями;

-  правила, техника общения с по­
требителями;

-  базовый словарный запас на ино­
странном языке

ПК 2.8.
Осуществлять приготов­

ление, творческое оформ­
ление и подготовку к реа­
лизации горячих блюд, 
кулинарных изделий, за­
кусок из мяса, домашней 
птицы, дичи и кролика 
разнообразного ассорти­
мента

П р а к т и ч е с к и й  о п ы т  в :

-  приготовлении, творческом 
оформлении и подготовке к реализации 
горячих блюд, кулинарных изделий, за­
кусок из мяса, мясных продуктов, до­
машней птицы, дичи, кролика;

-  ведении расчетов с потребителями 
при отпуске продукции на вы- 
нос;взаимодействии с потребителями при 
отпуске продукции с прилавка/раздачи
У м е н и я :

-  подбирать в соответствии с техно­
логическими требованиями, оценивать 
качество и безопасность мяса, мясных 
продуктов, домашней птицы, дичи, кро­
лика и дополнительных ингредиентов к 
ним;

-  организовывать их хранение в 
процессе приготовления горячих блюд, 
кулинарных изделий, закуок из мяса, до­
машней птицы, дичи. кролика;

-  выбирать, подготавливать пряно­
сти, приправы, специи;

-  взвешивать, измерять продукты, 
входящие в состав горячих блюд, кули­
нарных изделий, закусок в соответствии 
с рецептурой;

-  осуществлять взаимозаменяемость 
продуктов в соответствии с нормами за­
кладки, особенностями заказа;

-  использовать региональные про­
дукты для приготовления горячих блюд 
кулинарных изделий, закусок из мяса, 
домашней птицы, дичи, кролика разно­
образного ассортимента

-  выбирать, применять комбиниро­
вать различные способы приготовления 
горячих блюд, кулинарных изделий, за­
кусок из мяса, мясных продуктов, до­
машней птицы, дичи, кролика с учетом 
типа питания, их вида и кулинарных 
свойств:

- варить мясо, мясные продукты, под­
готовленные тушки домашней птицы,
дичи, кролика основным способом;
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- варить изделия из мясной котлетной 
массы, котлетной массы из домашней 
птицы, дичи на пару;
- припускать мясо, мясные продукты, 
птицу, кролика порционными куска­
ми, изделия из котлетной массы в не­
большом количестве жидкости и на 
пару;
- жарить мясо крупным куском, под­
готовленные тушки птицы, дичи, 
кролика целиком;
- жарить порционные куски мяса, 
мясных продуктов, домаш ней  
птицы, дичи, кролика, изделия  
из котлетной массы основным 
способом, во фритюре;
- жарить порционные куски мяса, 
мясных продуктов, домаш ней  
птицы, дичи, кролика, изделия  
из котлетной, натуральной руб­
лей массы на решетке гриля и 
плоской поверхности;
- жарить мясо, мясные продукты, 
домашнюю птицу, кролика м ел­
кими кусками;
- жарить пластованные тушки 
птицы под прессом;
-жарить на ш пажках, на вертеле 
на огнем, на гриле;
- тушить мясо крупным, порци­
онным и мелкими кусками гар­
ниром и без;
- запекать мясо, мясные продук­
ты, домашнюю птицу, дичь, кро­
лика в сыром виде и после пред­
варительной 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 вку­
са;

-  выбирать оборудование, про­
изводственный инвентарь, посуду, 
инструменты в соответствии со спо­
собом приготовления

-  проверять качество готовых
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горячих блюд, кулинарных изделий, за­
кусок из мяса, мясных продуктов, до­
машней птицы, дичи, кролика перед от­
пуском, упаковкой на вынос;

-  порционировать, сервировать 
и оформлять горячие блюда, кулинар­
ные изделия, закуски из мяса, мясных 
продуктов, домашней птицы, дичи, кро­
лика для подачи с учетом рацио­
нального использования ресурсов, 
соблюдением требований по без­
опасности готовой продукции;

-  соблюдать выход при порцио- 
нировании;

-  выдерживать температуру по­
дачи горячих блюд, кулинарных изде­
лий, закусок из мяса, мясных продуктов, 
домашней птицы, дичи, кролика;

-  охлаждать и замораживать 
готовые горячие блюда, кулинарные из­
делия, закуски из мяса, мясных продук­
тов, домашней птицы, дичи, кролика с 
учетом требований к безопасности  
пищевых продуктов;

-  хранитьсвежеприготовленные, 
охлажденны е и замороженные блю­
да, кулинарные изделия, закуски из мяса, 
мясных продуктов, домашней птицы, ди­
чи, кролика;

-  разогревать блюда, кулинарные 
изделия, закуски из мяса, мясных про­
дуктов, домашней птицы, дичи, кролика 
с учетом требований к безопасности  
готовой продукции;

-  выбирать контейнеры, эсте­
тично упаковывать на вынос, для  
транспортирования

-  рассчитывать стоимость,
-  вести расчет с потребителем при 

отпуске на вынос, учет реализованных 
горячих блюд, кулинарных изделий, за­
кусок мяса, мясных продуктов, домаш­
ней птицы, дичи, кролика разнообразно­
го ассортимента;

-  владеть профессиональной терми­
нологией;

-  консультировать потребителей,
оказывать им помощь в выборе горячих 
блюд, кулинарных изделий, закусок из 
мяса, мясных продуктов, домашней пти­
цы, дичи, кролика______________________
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З н а н и я :

-  правила выбора основных продук­
тов и дополнительных ингредиентов с 
учетом их сочетаемости, взаимозаменяе­
мости;

-  критерии оценки качества основ­
ных продуктов и дополнительных ингре­
диентов для горячих блюд кулинарных 
изделий, закусок из мяса, домашней пти­
цы, дичи, кролика разнообразного ассор­
тимента;

-  виды, характеристика региональ­
ных видов сырья, продуктов;

-  нормы взаимозаменяемости сырья 
и продуктов;

-  методы приготовления горячих 
блюд, кулинарных изделий, закусок из 
мяса, мясных продуктов, домашней пти­
цы, дичи, кролика, правила их выбора с 
учетом типа питания, кулинарных 
свойств продуктов;

-  виды, назначение и правила без­
опасной эксплуатации оборудования, ин­
вентаря инструментов;

-  ассортимент, рецептуры, требова­
ния к качеству, температура подачи го­
рячих блюд, кулинарных изделий, заку­
сок из мяса, мясных продуктов, домаш­
ней птицы, дичи, кролика;

-  органолептические способы опре­
деления готовности;

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

-  нормы взаимозаменяемости ос­
новного сырья и дополнительных ингре­
диентов с учетом сезонности, региональ­
ных особенностей

-  техника порционирования, вари­
анты оформления горячих блюд, кули­
нарных изделий, закусок из мяса, мясных 
продуктов, домашней птицы, дичи, кро­
лика разнообразного ассортимента для 
подачи;

-  виды, назначение посуды для по­
дачи, термосов, контейнеров для отпуска 
на вынос горячих блюд, кулинарных из­
делий, закусок из мяса, мясных продук­
тов, домашней птицы, дичи, кролика
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разнообразного ассортимента, в том чис­
ле региональных;

-  методы сервировки и подачи, 
температура подачи горячих блюд, кули­
нарных изделий, закусок из мяса, мясных 
продуктов, домашней птицы, дичи, кро­
лика разнообразного ассортимента;

-  правила охлаждения, заморажива­
ния и хранения готовых блюд, разогре­
вания охлажденных, замороженных 
блюд, кулинарных изделий, закусок из 
мяса, мясных продуктов, домашней пти­
цы, дичи, кролика разнообразного ассор­
тимента;

-  требования к безопасности хране­
ния готовых горячих блюд, кулинарных 
изделий, закусок из мяса, мясных про­
дуктов, домашней птицы, дичи, кролика 
разнообразного ассортимента;

-  правила и порядок расчета потре­
бителей при отпуске на вынос;

-  правила поведения, степень ответ­
ственности за правильность расчетов с 
потребителями;

-  правила, техника общения с по­
требителями;

-  базовый словарный запас на ино­
странном языке

Приготовление, 
оформление и подго­
товка к реализации 
холодных блюд, ку­
линарных изделий, 
закусок разнообраз­
ного ассортимента

ПК 3.1.
Подготавливать рабочее 
место, оборудование, сы­
рье, исходные материалы 
для приготовления хо­
лодных блюд, кулинар­
ных изделий, закусок в 
соответствии с инструк­
циями и регламентами

П р а к т и ч е с к и й  о п ы т :

-  подготовка, уборка рабочего ме­
ста повара при выполнении работ по 
приготовлению холодных блюд, кули­
нарных изделий, закусок

-  подбор, подготовка к работе, про­
верка технологического оборудования, 
производственного инвентаря, инстру­
ментов, весоизмерительных приборов

-  подготовка рабочего места для 
порционирования (комплектования), 
упаковки на вынос готовых холод- 
ныхблюд, кулинарных изделий, закусок

-  подготовка к использованию об­
работанного сырья, полуфабрикатов, 
пищевых продуктов, других расходных 
материалов
У м е н и я :

-  выбирать, рационально размещать 
на рабочем месте оборудование, инвен­
тарь, посуду, сырье, материалы в соот­
ветствии с инструкциями и регламента­
ми, стандартами чистоты;

-  проводить текущую уборку рабо-
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чего места повара в соответствии с ин­
струкциями и регламентами, стандарта­
ми чистоты;

-  применять регламенты, стандарты 
и нормативно-техническую документа­
цию, соблюдать санитарные требования;

-  выбирать и применять моющие и 
дезинфицирующие средства;

-  владеть техникой ухода за весо­
измерительным оборудованием;

-  мыть вручную и в посудомоечной 
машине, чистить и раскладывать на хра­
нение кухонную посуду и производ­
ственный инвентарь в соответствии со 
стандартами чистоты;

-  соблюдать правила мытья кухон­
ных ножей, острых, травмоопасных ча­
стей технологического оборудования;

-  соблюдать условия хранения ку­
хонной посуды, инвентаря, инструментов

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

-  подготавливать к работе, прове­
рять технологическое оборудование, 
производственный инвентарь, инстру­
менты, весоизмерительные приборы в 
соответствии с инструкциями и регла­
ментами, стандартами чистоты;

-  соблюдать правила техники без­
опасности, пожарной безопасности, 
охраны труда

-  выбирать, подготавливать матери­
алы, посуду, контейнеры, оборудование 
для упаковки, хранения, подготовки к 
транспортированию готовых холодных 
блюд, кулинарных изделий, закусок;

-  оценивать наличие, проверять ор­
ганолептическим способом качество, 
безопасность обработанного сырья, по­
луфабрикатов, пищевых продуктов, пря­
ностей, приправ и других расходных ма­
териалов;

-  осуществлять их выбор в соответ­
ствии с технологическими требованиями;

-  обеспечивать их хранение в соот­
ветствии с инструкциями и регламента­
ми, стандартами чистоты;

-  своевременно оформлять заявку 
на склад
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З н а н и я :

-  требования охраны труда, пожар­
ной безопасности и производственной 
санитарии в организации питания;

-  виды, назначение, правила без­
опасной эксплуатации технологического 
оборудования, производственного ин­
вентаря, инструментов, весоизмеритель­
ных приборов, посуды и правила ухода 
за ними;

-  организация работ по приготовле­
нию холодных блюд, кулинарных изде­
лий, закусок;

-  последовательность выполнения 
технологических операций, современные 
методы приготовления холодных блюд, 
кулинарных изделий, закусок;

-  регламенты, стандарты, в том 
числе система анализа, оценки и управ­
ления опасными факторами (система 
ХАССП) и нормативно-техническая до­
кументация, используемая при приготов­
лении холодных блюд, кулинарных изде­
лий, закусок;

-  возможные последствия
наруш ения санитарии и гигиены;

-  требования к личной гигиене 
персонала при подготовке производ­
ственного инвентаря и кухонной по­
суды;

-  правила безопасного хране­
ния чистящих, моющих и дези н ф и ­
цирующих средств, предназна­
ченных для последующего исполь­
зования;

-  правила утилизации отходов
-  виды, назначение упаковочных 

материалов, способы хранения пищевых 
продуктов;

-  виды, назначение оборудования, 
инвентаря посуды, используемых для 
порционирования (комплектования) го­
товых холодных блюд, кулинарных из­
делий, закусок;

-  способы и правила порциониро- 
вания (комплектования), упаковки на 
вынос готовых холодных блюд, кулинар­
ных изделий, закусок;

-  условия, сроки, способы хранения
холодных блюд, кулинарных изделий, 
закусок________________________________
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-  ассортимент, требования к каче­
ству, условия и сроки хранения сырья, 
продуктов, используемых при приготов­
лении холодных блюд, кулинарных изде­
лий и закусок;

-  правила оформления заявок на 
склад

ПК 3.2. Осуществлять 
приготовление, непро­
должительное хранение 
холодных соусов, запра­
вок разнообразного ас­
сортимента

П р а к т и ч е с к и й  о п ы т  в :

-  приготовлении, хранении холод­
ных соусов и заправок, их порциониро- 
вании на раздаче
У м е н и я :

-  подбирать в соответствии с техно­
логическими требованиями, оценка каче­
ства и безопасности основных продуктов 
и дополнительных ингредиентов;

-  организовывать их хранение в 
процессе приготовления холодных со­
усов и заправок;

-  выбирать, подготавливать пряно­
сти, приправы, специи;

-  взвешивать, измерять продукты, 
входящие в состав холодных соусов и 
заправок в соответствии с рецептурой;

-  осуществлять взаимозаменяемость 
продуктов в соответствии с нормами за­
кладки, особенностями заказа, сезонно­
стью;

-  использовать региональные про­
дукты для приготовления холодных со­
усов и заправок

-  Выбирать, примнять, комбиниро­
вать методы приготовления холодных 
соусов и заправок:

- смешивать сливочное масло с 
наполнителями для получения масля­
ных смесей;
- смешивать и настаивать раститель­
ные масла с пряностями;
- тереть хрен на терке и заливать ки­
пятком;
- растирать горчичный порошок с 
пряным отваром;
- взбивать растительное масло с сы­
рыми желтками яиц для соуса майо­
нез;
- пассеровать овощи, томатные про­
дукты для маринада овощного;
- доводить до требуемой консистен­
ции холодные соусы и заправки;
- готовить производные соуса майо­
нез;
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- корректировать ветовые оттенки и
вкус холодных соусов;
-  выбирать производственный ин­

вентарь и технологическое оборудова­
ние, безопасно пользоваться им при при­
готовлении холодных соусов и заправок;

-  охлаждать, замораживать, хранить 
отдельные компоненты соусов;

-  рационально использовать про­
дукты, соусные полуфабрикаты;

-  изменять закладку продуктов в 
соответствии с изменением выхода со­
уса;

-  определять степень готовности 
соусов;

-  проверять качество готовых хо­
лодных соусов и заправок перед отпус­
ком их на раздачу;

-  порционировать, соусы с приме­
нением мерного инвентаря, дозаторов, с 
соблюдением требований по безопасно­
сти готовой продукции;

-  соблюдать выход соусов при пор- 
ционировании;

-  выдерживать температуру подачи;
-  хранитьсвежеприготовленные со­

усы с учетом требований к безопасности 
готовой продукции;

-  выбирать контейнеры, эстетично 
упаковывать соусы для транспортирова­
ния;

-  творчески оформлять тарелку с
холодными блюдами соусами___________
З н а н и я :

-  правила выбора основных продук­
тов и дополнительных ингредиентов с 
учетом их сочетаемости, взаимозаменяе­
мости;

-  критерии оценки качества основ­
ных продуктов и дополнительных ингре­
диентов для холодных соусов и заправок;

-  виды, характеристика региональ­
ных видов сырья, продуктов;

-  нормы взаимозаменяемости сырья 
и продуктов;

-  ассортимент отдельных компо­
нентов для холодных соусов и заправок;

-  методы приготовления отдельных 
компонентов для холодных соусов и за­
правок;

-  органолептические способы опре­
деления степени готовности и качества
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отдельных компонентов холодных со­
усов и заправок;

-  ассортимент готовых холодных 
соусов промышленного производства, их 
назначение и использование;

-  классификация, рецептуры, пище­
вая ценность, требования к качеству, ме­
тоды приготовления холодных соусов и 
заправок разнообразного ассортимента, 
их кулинарное назначение;

-  температурный режим и правила 
приготовления холодных соусов и запра­
вок;

-  виды технологического оборудо­
вания и производственного инвентаря, 
используемые при приготовлении холод­
ных соусов и заправок, правила их без­
опасной эксплуатации;

-  требования к безопасности хране­
ния отдельных компонентов соусов, со­
усных полуфабрикатов

-  техника порционирования, вари­
анты подачи соусов;

-  методы сервировки и подачи со­
усов на стол; способы оформления та­
релки соусами;

-  температура подачи соусов;
-  правила
-  хранения готовых соусов;
-  требования к безопасности хране­

ния готовых соусов
ПК 3.3.
Осуществлять приготов­
ление, творческое оформ­
ление и подготовку к реа­
лизации салатов разнооб­
разного ассортимента

П р а к т и ч е с к и й  о п ы т :

-  приготовлении, творческом 
оформлении и подготовке к реализации 
салатов разнообразного ассортимента

-  ведении расчетов с потребителями 
при отпуске продукции на вынос, взаи­
модействии с потребителями при отпуске 
продукции с прилавка/раздачи
У м е н и я :

-  подбирать в соответствии с техно­
логическими требованиями, оценка каче­
ства и безопасности основных продуктов 
и дополнительных ингредиентов;

-  организовывать их хранение в 
процессе приготовления салатов;

-  выбирать, подготавливать пряно­
сти, приправы, специи;

-  взвешивать, измерять продукты, 
входящие в состав салатов в соответ­
ствии с рецептурой;

-  осуществлять взаимозаменяемость
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продуктов в соответствии с нормами за­
кладки, особенностями заказа, сезонно­
стью;

-  использовать региональные про­
дукты для приготовления салатов разно­
образного ассортимента

-  выбирать, применять комбиниро­
вать различные способы приготовления 
салатов с учетом типа питания, вида и 
кулинарных свойств используемых про­
дуктов:

- нарезать свежие и вареные овощи, 
свежие фрукты вручную и механиче­
ским способом;
- замачивать сушеную морскую капу­
сту для набухания;
- нарезать, измельчать мясные и рыб­
ные продукты;
- выбирать, подготавливать салатные 
заправки на основе растительного 
масла, уксуса, майонеза, сметаны и 
других кисломолочных продуктов;
- прослаивать компоненты салата;
- смешивать различные ингредиенты 
салатов;
- заправлять салаты заправками;
- доводить салаты до вкуса;
-  выбирать оборудование, произ­

водственный инвентарь, посуду, инстру­
менты в соответствии со способом при­
готовления;

-  соблюдать санитарно­
гигиенические требования при приготов­
лении салатов;

-  проверять качество готовых сала­
тов перед отпуском, упаковкой на вы­
нос;

-  порционировать, сервировать и 
оформлять салатыдля подачи с учетом 
рационального использования ресурсов, 
соблюдением требований по безопасно­
сти готовой продукции;

-  соблюдать выход при порциони- 
ровании;

-  выдерживать температуру подачи 
салатов;

-  хранитьсалатыс учетом требова­
ний к безопасности готовой продукции;

-  рассчитывать стоимость,
-  владеть профессиональной терми­

нологией;
-  консультировать потребителей,
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оказывать им помощь в выборе салатов 
З н а н и я :

-  правила выбора основных продук­
тов и дополнительных ингредиентов с 
учетом их сочетаемости, взаимозаменяе­
мости;

-  критерии оценки качества основ­
ных продуктов и дополнительных ингре­
диентов для приготовления салатов раз­
нообразного ассортимента;

-  виды, характеристика региональ­
ных видов сырья, продуктов;

-  нормы взаимозаменяемости сырья 
и продуктов

-  методы приготовления салатов, 
правила их выбора с учетом типа пита­
ния, кулинарных свойств продуктов;

-  виды, назначение и правила без­
опасной эксплуатации оборудования, ин­
вентаря инструментов;

-  ассортимент, рецептуры, требова­
ния к качеству, температура подачи сала­
тов;

-  органолептические способы опре­
деления готовности;

-  ассортимент пряностей, приправ, 
используемых при приготовлении салат­
ных заправок, их сочетаемость с основ­
ными продуктами, входящими в салат;

-  нормы взаимозаменяемости ос­
новного сырья и дополнительных ингре­
диентов с учетом сезонности, региональ­
ных особенностей

-  техника порционирования, вари­
анты оформления салатов разнообразно­
го ассортимента для подачи;

-  виды, назначение посуды для по­
дачи, контейнеров для отпуска на вынос 
салатов разнообразного ассортимента, в 
том числе региональных;

-  методы сервировки и подачи, 
температура подачи салатов разнообраз­
ного ассортимента;

-  правила хранения салатов разно­
образного ассортимента;

-  требования к безопасности хране­
ния салатов разнообразного ассортимен­
та;

-  правила и порядок расчета с по­
требителем при отпуске на вынос;

-  правила поведения, степень ответ­
ственности за правильность расчетов с
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потребителями;
-  правила, техника общения с по­

требителями;
-  базовый словарный запас на ино­

странном языке
ПК 3.4.
Осуществлять приготов­
ление, творческое оформ­
ление и подготовку к реа­
лизации бутербродов, ка­
напе, холодных закусок 
разнообразного ассорти­
мента

П р а к т и ч е с к и й  о п ы т  в :

-  приготовлении, творческом 
оформлении и подготовке к реализации 
бутербродов, холодных закусок разнооб­
разного ассортимента;

-  ведении расчетов с потребителями 
при отпуске продукции на вынос, взаи­
модействии с потребителями при отпуске 
продукции с прилавка/раздачи
У м е н и я :

-  подбирать в соответствии с техно­
логическими требованиями, оценка каче­
ства и безопасности основных продуктов 
и дополнительных ингредиентов;

-  организовывать их хранение в 
процессе приготовления бутербродов, 
холодных закусок;

-  выбирать, подготавливать пряно­
сти, приправы, специи;

-  взвешивать, измерять продукты, 
входящие в состав бутербродов, холод­
ных закусок в соответствии с рецепту­
рой;

-  осуществлять взаимозаменяемость 
продуктов в соответствии с нормами за­
кладки, особенностями заказа, сезонно­
стью;

-  использовать региональные про­
дукты для приготовления бутербродов, 
холодных закусок разнообразного ассор­
тимента

-  выбирать, применять комбиниро­
вать 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 ме­
ханическим способом;
- вымачивать, обрабатывать на филе, 
нарезать и хранить соленую сельдь;
- готовить квашеную капусту;
- мариновать овощи, репчатый лук, 
грибы;
- нарезать, измельчать мясные и рыб­
ные продукты, сыр;
- охлаждать готовые блюда из раз-
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личных продуктов;
- фаршировать куриные и перепели­
ные яйца;
- фаршировать шляпки грибов;
- подготавливать, нарезать пшенич­
ный и ржаной хлеб, обжаривать на 
масле или без;
- подготавливать масляные смеси, до­
водить их до нужной консистенции;
- вырезать украшения з овощей, гри­
бов;
- измельчать, смешивать различные 
ингредиенты для фарширования;
- доводить до вкуса;
-  выбирать оборудование, произ­

водственный инвентарь, посуду, инстру­
менты в соответствии со способом при­
готовления;

-  соблюдать санитарно­
гигиенические требования при приготов­
лении бутербродов, холодных закусок;

-  проверять качество готовых бу­
тербродов, холодных закусок перед от­
пуском, упаковкой на вынос;

-  порционировать, сервировать и 
оформлять бутерброды, холодные закус- 
кидля подачи с учетом рационального 
использования ресурсов, соблюдением 
требований по безопасности готовой 
продукции;

-  соблюдать выход при порциони- 
ровании;

-  выдерживать температуру подачи 
бутербродов, холодных закусок;

-  хранитьбутерброды, холодные за­
куски

-  с учетом требований к безопасно­
сти готовой продукции;

-  выбирать контейнеры, эстетично 
упаковывать на вынос, для транспорти­
рования

-  рассчитывать стоимость;
-  владеть профессиональной терми­

нологией;
-  консультировать потребителей,

оказывать им помощь в выборе бутер­
бродов, холодных закусок______________
З н а н и я :

-  правила выбора основных продук­
тов и дополнительных ингредиентов с 
учетом их сочетаемости, взаимозаменяе­
мости;_________________________________
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-  критерии оценки качества основ­
ных продуктов и дополнительных ингре­
диентов для приготовления бутербродов, 
холодных закусок разнообразного ассор­
тимента;

-  виды, характеристика региональ­
ных видов сырья, продуктов;

-  нормы взаимозаменяемости сырья 
и продуктов;

-  методы приготовления бутербро­
дов, холодных закусок, правила их выбо­
ра с учетом типа питания, кулинарных 
свойств продуктов;

-  виды, назначение и правила без­
опасной эксплуатации оборудования, ин­
вентаря инструментов;

-  ассортимент, рецептуры, требова­
ния к качеству, температура подачи хо­
лодных закусок;

-  органолептические способы опре­
деления готовности;

-  ассортимент ароматических ве­
ществ, используемых при приготовлении 
масляных смесей, их сочетаемость с ос­
новными продуктами, входящими в со­
став бутербродов, холодных закусок;

-  нормы взаимозаменяемости ос­
новного сырья и дополнительных ингре­
диентов с учетом сезонности, региональ­
ных особенностей

-  техника порционирования, вари­
анты оформления бутербродов, холод­
ных закусок разнообразного ассортимен­
та для подачи;

-  виды, назначение посуды для по­
дачи, контейнеров для отпуска на вынос 
бутербродов, холодных закусок разнооб­
разного ассортимента, в том числе реги­
ональных;

-  методы сервировки и подачи, 
температура подачи бутербродов, холод­
ных закусок разнообразного ассортимен­
та;

-  правила хранения, требования к 
безопасности

-  хранения бутербродов, холодных 
закусок разнообразного ассортимента;

-  правила маркирования упакован­
ных бутербродов, холодных закусок, 
правила заполнения этикеток

-  правила и порядок расчета с по­
требителями при отпуске продукции на
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вынос;
-  правила поведения, степень ответ­

ственности за правильность расчетов с 
потребителями;

-  правила, техника общения с по­
требителями;

-  базовый словарный запас на ино­
странном языке

ПК 3.5.
Осуществлять приготов­
ление, творческое оформ­
ление и подготовку к реа­
лизации холодных блюд 
из рыбы, нерыбного вод­
ного сырья разнообразно­
го ассортимента

П р а к т и ч е с к и й  о п ы т  в :

-  приготовлении, творческом 
оформлении и подготовке к реализации 
холодных блюд, кулинарных изделий, 
закусок из рыбы, нерыбного водного сы­
рья разнообразного ассортимента;

-  ведении расчетов с потребителями 
при отпуске продукции на вынос, взаи­
модействии с потребителями при отпуске 
продукции с прилавка/раздачи
У м е н и я :

-  подбирать в соответствии с техно­
логическими требованиями, оценивать 
качество и безопасность рыбы, нерыбно­
го водного сырья и дополнительных ин­
гредиентов к ним;

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

-  выбирать, подготавливать пряно­
сти, приправы, специи;

-  взвешивать, измерять продукты, 
входящие в состав холодных блюд, ку­
линарных изделий, закусок в соответ­
ствии с рецептурой;

-  осуществлять взаимозаменяемость 
продуктов в соответствии с нормами за­
кладки, особенностями заказа;

-  использовать региональные про­
дукты для приготовления холодных 
блюд кулинарных изделий, закусок из 
рыбы, нерыбного водного сырья разно­
образного ассортимента

-  выбирать, применять комбиниро­
вать различные способы приготовления 
холодных блюд, кулинарных изделий, 
закусок из рыбы, нерыбного водного сы­
рья с учетом типа питания, их вида и ку­
линарных свойств:

- охлаждать, хранить готовые рыбные
продукты с учетом требований к без­
опасности;
- нарезать тонкими ломтиками рыб-
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ные продукты, малосоленую рыбу 
вручную и на слайсере;
- замачивать желатин, готовить рыб­
ное желе;
- украшать и заливать рыбные про­
дукты порциями;
- вынимать рыбное желе из форм;
- доводить до вкуса;
- подбирать соусы, заправки, гарниры 
для холодных блюд с учетом их соче­
таемости;
-  выбирать оборудование, произ­

водственный инвентарь, посуду, инстру­
менты в соответствии со способом при­
готовления;

-  соблюдать санитарно­
гигиенические требования при приготов­
лении холодных блюд, закусок из рыбы, 
нерыбного водного сырья

-  проверять качество готовых хо­
лодных блюд, кулинарных изделий, за­
кусок 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 ра­
ционального использования ресурсов, 
соблюдением требований по безопасно­
сти готовой продукции;

-  соблюдать выход при порциони- 
ровании;

-  выдерживать температуру подачи 
холодных блюд, кулинарных изделий, 
закусок из рыбы, нерыбного водного сы­
рья;

-  хранить готовые холодные блюда, 
кулинарные изделия, закуски из рыбы, 
нерыбного водного сырья с учетом тре­
бований к безопасности пищевых про­
дуктов;

-  выбирать контейнеры, эстетично 
упаковывать на вынос, для транспорти­
рования

-  рассчитывать стоимость,
-  владеть профессиональной терми­

нологией;
-  консультировать потребителей, 

оказывать им помощь в выборе холод­
ных блюд, кулинарных изделий, закусок
из рыбы, нерыбного водного сырья______
З н а н и я :
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-  правила выбора основных продук­
тов и дополнительных ингредиентов с 
учетом их сочетаемости, взаимозаменяе­
мости;

-  критерии оценки качества основ­
ных продуктов и дополнительных ингре­
диентов для холодных блюд кулинарных 
изделий, закусок из рыбы, нерыбного 
водного сырья разнообразного ассорти­
мента;

-  виды, характеристика региональ­
ных 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, кули­
нарных свойств рыбы и нерыбного вод­
ного сырья;

-  виды, назначение и правила без­
опасной эксплуатации оборудования, ин­
вентаря инструментов;

-  ассортимент, рецептуры, требова­
ния к качеству, температура подачи хо­
лодных блюд, кулинарных изделий, за­
кусок из рыбы, нерыбного водного сы­
рья;

-  органолептические способы опре­
деления готовности;

-  ассортимент пряностей, приправ, 
используемых при приготовлении хо­
лодных блюд, кулинарных изделий, за­
кусок из рыбы, нерыбного водного сы­
рья, их сочетаемость с основными про­
дуктами;

-  нормы взаимозаменяемости ос­
новного сырья и дополнительных ингре­
диентов с учетом сезонности, региональ­
ных особенностей

-  техника порционирования, вари­
анты оформления холодных блюд, кули­
нарных изделий, закусок из рыбы, не­
рыбного водного сырья разнообразного 
ассортимента для подачи;

-  виды, назначение посуды для по­
дачи, термосов, контейнеров для отпуска 
на вынос холодных блюд, кулинарных 
изделий, закусок из рыбы, нерыбного 
водного сырья разнообразного ассорти­
мента, в том числе региональных;

-  методы сервировки и подачи,
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температура подачи холодных блюд, ку­
линарных изделий, закусок из рыбы, не­
рыбного водного сырья разнообразного 
ассортимента;

-  правила хранения готовых холод­
ных блюд, кулинарных изделий, закусок 
из рыбы, нерыбного водного сырья;

-  требования к безопасности хране­
ния готовых холодных блюд, кулинар­
ных изделий, закусок из рыбы, нерыбно­
го водного сырья разнообразного ассор­
тимента;

-  правила и порядок расчета с по­
требителем при отпуске продукции на 
вынос;

-  правила, техника общения с по­
требителями;

-  базовый словарный запас на ино­
странном языке

ПК 3.6.
Осуществлять приготов­
ление, творческое 
оформление и подготовку 
к реализации холодных 
блюд из мяса, домашней 
птицы, дичи разнообраз­
ного ассортимента

П р а к т и ч е с к и й  о п ы т  в :

-  приготовлении, творческом 
оформлении и подготовке к реализации 
холодных блюд, кулинарных изделий, 
закусок из мяса, мясных продуктов, до­
машней птицы, дичи разнообразного ас­
сортимента

-  ведении расчетов с потребителями 
при отпуске продукции на вынос, взаи­
модействии с потребителями при отпуске 
продукции с прилавка/раздачи
У м е н и я :

-  подбирать в соответствии с техно­
логическими требованиями, оценивать 
качество и безопасность мяса, мясных 
продуктов, домашней птицы, дичи и до­
полнительных ингредиентов к ним;

-  организовывать их хранение в 
процессе приготовления;

-  выбирать, подготавливать пряно­
сти, приправы, специи;

-  взвешивать, измерять продукты, 
входящие в состав холодных блюд, ку­
линарных изделий, закусок в соответ­
ствии с рецептурой;

-  осуществлять взаимозаменяемость 
продуктов в соответствии с нормами за­
кладки, особенностями заказа;

-  использовать региональные про­
дукты для приготовления холодных 
блюд кулинарных изделий, закусок из 
мяса, мясных продктов, домашней пти­
цы, дичи
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-  выбирать, применять комбиниро­
вать различные способы приготовления 
холодных блюд, кулинарных изделий, 
закусок из мяса, мясных продуктов, до­
машней птицы, дичи с учетом типа пита­
ния, их вида и кулинарных свойств:

- охлаждать, хранить готовые мясные 
продукты с учетом требований к без­
опасности;
- порционировть отварную, жареную, 
запеченую домашнюю птицу, дичь;
- снимать кожу с отварного языка;
- нарезать тонкими ломтиками мяс­
ные продукты вручную и на слайсере;
- замачивать желатин, готовить мяс­
ное, куриное желе;
- украшать и заливать мясные про­
дукты порциями;
- вынимать готовое желе из форм;
- доводить до вкуса;
- подбирать соусы, заправки, гарниры 
для холодных блюд с учетом их соче­
таемости;
-  выбирать оборудование, произ­

водственный инвентарь, посуду, инстру­
менты в соответствии со способом при­
готовления;

-  соблюдать санитарно­
гигиенические требования при приготов­
лении холодных блюд, закусок из мяса, 
мясных продуктов, домашней птицы, ди­
чи

-  проверять качество готовых хо­
лодных блюд, кулинарных изделий, за­
кусок из мяса, мясных продуктов, до­
машней птицы, дичи перед отпуском, 
упаковкой на вынос;

-  порционировать, сервировать и 
оформлять холодные блюда, кулинарные 
изделия, закуски из мяса, мясных про­
дуктов, домашней птицы, дичи для пода­
чи с учетом рационального использова­
ния ресурсов, соблюдением требований 
по безопасности готовой продукции;

-  соблюдать выход при порциони- 
ровании;

-  выдерживать температуру подачи 
холодных блюд, кулинарных изделий, 
закусок из мяса, мясных продуктов, до­
машней птицы, дичи;

-  охлаждать и замораживать гото­
вые холодные блюда, кулинарные изде­

68



лия, закуски из мяса, мясных продуктов, 
домашней птицы, дичи с учетом требо­
ваний к безопасности пищевых продук­
тов;

-  хранитьхолодные блюда, кули­
нарные изделия, закуски из мяса, мясных 
продуктов, домашней птицы, дичи с уче­
том требований к безопасности готовой 
продукции;

-  выбирать контейнеры, эстетично 
упаковывать на вынос, для транспорти­
рования

-  рассчитывать стоимость, вести 
расчет с потребителем при отпуске про­
дукции на вынос

-  владеть профессиональной терми­
нологией;

-  консультировать потребителей, 
оказывать им помощь в выборе холод­
ных блюд, кулинарных изделий, закусок 
из мяса, мясных продуктов, домашней
птицы, дичи___________________________
З н а н и я :

-  правила выбора основных продук­
тов и дополнительных ингредиентов с 
учетом их сочетаемости, взаимозаменяе­
мости;

-  критерии оценки качества основ­
ных продуктов и дополнительных ингре­
диентов;

-  виды, характеристика региональ­
ных видов сырья, продуктов;

-  нормы взаимозаменяемости сырья 
и продуктов

-  методы приготовления холодных 
блюд, кулинарных изделий, закусок из 
мяса, мясных продуктов, домашней пти­
цы, дичи, правила их выбора с учетом 
типа питания, кулинарных свойств про­
дуктов;

-  виды, назначение и правила без­
опасной эксплуатации оборудования, ин­
вентаря инструментов;

-  ассортимент, рецептуры, требова­
ния к качеству, температура подачи хо­
лодных блюд, кулинарных изделий, за­
кусок из мяса, мясных продуктов, до­
машней птицы, дичи;

-  органолептические способы опре­
деления готовности;

-  ассортимент пряностей, приправ, 
используемых при приготовлении хо-
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лодных блюд, кулинарных изделий, за­
кусок из мяса, мясных продуктов, до­
машней птицы, дичи, их сочетаемость с 
основными продуктами;

-  нормы взаимозаменяемости ос­
новного сырья и дополнительных ингре­
диентов с учетом сезонности, региональ­
ных особенностей

-  техника порционирования, вари­
анты оформления холодных блюд, кули­
нарных изделий, закусок из мяса, мясных 
продуктов, домашней птицы, дичи раз­
нообразного ассортимента для подачи;

-  виды, назначение посуды для по­
дачи, контейнеров для отпуска на вынос 
холодных блюд, кулинарных изделий, 
закусок из мяса, мясных продуктов, до­
машней птицы, дичи разнообразного ас­
сортимента, в том числе региональных;

-  методы сервировки и подачи, 
температура подачи холодных блюд, ку­
линарных изделий, закусок из мяса, мяс­
ных продуктов, домашней птицы, дичи 
разнообразного ассортимента;

-  правила хранения готовых холод­
ных блюд, кулинарных изделий, закусок 
из мяса, мясных продуктов, домашней 
птицы, дичи разнообразного ассортимен­
та;

-  требования к безопасности хране­
ния готовых холодных блюд, кулинар­
ных изделий, закусок из мяса, мясных 
продуктов, домашней птицы, дичи раз­
нообразного ассортимента;

-  правила и порядок расчета с по­
требителем при отпуске продукции на 
вынос;

-  правила поведения, степень ответ­
ственности за правильность расчетов с 
потребителями;

-  правила, техника общения с по­
требителями;

-  базовый словарный запас на ино­
странном языке

Приготовление, 
оформление и подго­
товка к реализации 
холодных и горячих 
сладких блюд, десер­
тов, напитков разно­
образного ассорти-

ПК 4.1.
Подготавливать рабочее 
место, оборудование, сы­
рье, исходные материалы 
для приготовления холод­
ных и горячих сладких 
блюд, десертов, напитков

П р а к т и ч е с к и й  о п ы т  в :

-  подготовке, уборке рабочего ме­
ста, подготовке к работе, проверке тех­
нологического оборудования, производ­
ственного инвентаря, инструментов, ве­
соизмерительных приборов;

-  подготовке к использованию об-
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мента разнообразного ассорти­
мента в соответствии с 
инструкциями и регла­
ментами

работанного сырья, полуфабрикатов, 
пищевых продуктов, других расходных
материалов____________________________
У м е н и я :

-  выбирать, рационально размещать 
на рабочем месте оборудование, инвен­
тарь, посуду, сырье, материалы в соот­
ветствии с инструкциями и регламента­
ми, стандартами чистоты;

-  проводить текущую уборку рабо­
чего места повара в соответствии с ин­
струкциями и регламентами, стандарта­
ми чистоты;

-  применять регламенты, стандарты 
и нормативно-техническую документа­
цию, соблюдать санитарные требования;

-  выбирать и применять моющие и 
дезинфицирующие средства;

-  владеть техникой ухода за весо­
измерительным оборудованием;

-  мыть вручную и в посудомоечной 
машине, чистить и раскладывать на хра­
нение кухонную посуду и производ­
ственный инвентарь в соответствии со 
стандартами чистоты;

-  соблюдать правила мытья кухон­
ных ножей, острых, травмоопасных ча­
стей технологического оборудования;

-  соблюдать условия хранения ку­
хонной посуды, инвентаря, инструментов

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

-  подготавливать к работе, прове­
рять технологическое оборудование, 
производственный инвентарь, инстру­
менты, весоизмерительные приборы в 
соответствии с инструкциями и регла­
ментами, стандартами чистоты;

-  соблюдать правила техники без­
опасности, пожарной безопасности, 
охраны труда

-  выбирать, подготавливать матери­
алы, посуду, контейнеры, оборудование 
для упаковки, хранения, подготовки к 
транспортированию готовых холодных и 
горячих сладких блюд, десертов, напит­
ков

-  оценивать наличие, проверять ор­
ганолептическим способом качество,
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безопасность обработанного сырья, по­
луфабрикатов, пищевых продуктов, пря­
ностей, приправ и других расходных ма­
териалов;

-  осуществлять их выбор в соответ­
ствии с технологическими требованиями;

-  обеспечивать их хранение в соот­
ветствии с инструкциями и регламента­
ми, стандартами чистоты;

-  своевременно оформлять заявку
на склад_______________________________
З н а н и я :

-  требования охраны труда, пожар­
ной безопасности и производственной 
санитарии в организации питания;

-  виды, назначение, правила без­
опасной эксплуатации технологического 
оборудования, производственного ин­
вентаря, инструментов, весоизмеритель­
ных приборов, посуды и правила ухода 
за ними;

-  организация работ на участках (в 
зонах) по приготовлению холодных и 
горячих сладких блюд, десертов, напит­
ков;

-  последовательность выполнения 
технологических операций, современные 
методы приготовления холодных и горя­
чих сладких блюд, десертов, напитков;

-  регламенты, стандарты, в том 
числе система анализа, оценки и управ­
ления опасными факторами (система 
ХАССП) и нормативно-техническая до­
кументация, используемая при приготов­
лении холодных и горячих сладких 
блюд, десертов, напитков;

-  возможные последствия наруше­
ния санитарии и гигиены;

-  требования к личной гигиене пер­
сонала при подготовке производственно­
го инвентаря и кухонной посуды;

-  правила безопасного хранения чи­
стящих, моющих и дезинфицирующих 
средств, предназначенных для последу­
ющего использования;

-  правила утилизации отходов;
-  виды, назначение упаковочных 

материалов, способы хранения пищевых 
продуктов;

-  способы и правила порциониро- 
вания (комплектования), упаковки на 
вынос готовых холодных и горячих
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сладких блюд, десертов, напитков;
-  условия, сроки, способы хранения 

холодных и горячих сладких блюд, де­
сертов, напитков

-  ассортимент, требования к каче­
ству, условия и сроки хранения сырья, 
продуктов, используемых при приготов­
лении холодных и горячих сладких 
блюд, десертов, напитков;

-  правила оформления заявок на 
склад

ПК 4.2. Осуществлять 
приготовление, творче­
ское оформление и подго­
товку к реализации хо­
лодных сладких блюд, де­
сертов разнообразного ас­
сортимента

П р а к т и ч е с к и й  о п ы т  в :

-  приготовлении, творческом 
оформлении и подготовке к реализации 
холодных сладких блюд, десертов

-  ведении расчетов с потребителями 
при отпуске продукции на вынос, взаи­
модействии с потребителями при отпуске 
продукции с прилавка/раздачи
У м е н и я :

-  подбирать в соответствии с техно­
логическими требованиями, оценивать 
качество и безопасность основных про­
дуктов и дополнительных ингредиентов;

-  организовывать их хранение в 
процессе приготовления холодных слад­
ких блюд, десертов с соблюдением тре­
бований по безопасности продукции, то­
варного соседства;

-  выбирать, подготавливать арома­
тические вещества;

-  взвешивать, измерять продукты, 
входящие в состав холодных сладких 
блюд, десертов в соответствии с рецеп­
турой;

-  осуществлять взаимозаменяемость 
продуктов в соответствии с нормами за­
кладки, особенностями заказа, сезонно­
стью;

-  использовать региональные про­
дукты для приготовления холодных 
сладких блюд, десертов разнообразного 
ассортимента

-  выбирать, применять комбиниро­
вать различные способы приготовления 
холодных сладких блюд, десертов с уче­
том типа питания, вида основного сырья, 
его кулинарных свойств:

- готовить сладкие соусы;
- хранить, использовать готовые виды
теста;
- нарезать, измельчать, протирать
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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, мо­
лочные желе, муссы, кремы, фрукто­
вые, 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, произ­

водственный инвентарь, посуду, инстру­
менты в соответствии со способом при­
готовления

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

-  порционировать, сервировать и 
оформлять холодные сладкие блюда, де­
серты для подачи с учетом рационально­
го использования ресурсов, соблюдения 
требований по безопасности готовой 
продукции;

-  соблюдать выход при порциони- 
ровании;

-  выдерживать температуру подачи 
холодных сладких блюд, десертов;

-  охлаждать и замораживать полу­
фабрикаты для холодных сладких блюд, 
десертов с учетом требований к безопас­
ности пищевых продуктов;

-  хранитьсвежеприготовленные хо­
лодные сладкие блюда, десерты, полу­
фабрикаты для них с учетом требований 
по безопасности готовой продукции;

-  выбирать контейнеры, эстетично 
упаковывать на вынос, для транспорти­
рования

-  рассчитывать стоимость, вести 
расчет с потребителем при отпуске про­
дукции на вынос;

-  владеть профессиональной терми­
нологией;______________________________
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-  консультировать потребителей,
оказывать им помощь в выборе холод­
ных сладких блюд, десертов____________
З н а н и я :

-  ассортимент, характеристика, 
правила выбора основных продуктов и 
дополнительных ингредиентов с учетом 
их сочетаемости, взаимозаменяемости;

-  критерии оценки качества основ­
ных продуктов и дополнительных ингре­
диентов для холодных сладких блюд, де­
сертов разнообразного ассортимента;

-  виды, характеристика региональ­
ных видов сырья, продуктов;

-  нормы взаимозаменяемости сырья 
и продуктов;

-  методы приготовления холодных 
сладких блюд, десертов, правила их вы­
бора с учетом типа питания, кулинарных 
свойств основного продукта;

-  виды, назначение и правила без­
опасной эксплуатации оборудования, ин­
вентаря инструментов;

-  ассортимент, рецептуры, требова­
ния к качеству, температура подачи хо­
лодных сладких блюд, десертов;

-  органолептические способы опре­
деления готовности;

-  нормы, правила взаимозаменяе­
мости продуктов;

-  техника порционирования, вари­
анты оформления холодных сладких 
блюд, десертов разнообразного ассорти­
мента для подачи;

-  виды, назначение посуды для по­
дачи, термосов, контейнеров для отпуска 
на вынос холодных сладких блюд, десер- 
товразнообразного ассортимента, в том 
числе региональных;

-  методы сервировки и подачи, 
температура подачи холодных сладких 
блюд, десертов разнообразного ассорти­
мента;

-  требования к безопасности хране­
ния готовых холодных сладких блюд, 
десертов разнообразного ассортимента;

-  правила общения с потребителя­
ми;

-  базовый словарный запас на ино­
странном языке;

-  техника общения, ориентирован­
ная на потребителя_____________________
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ПК 4.3. Осуществлять 
приготовление, творче­
ское оформление и подго­
товку к реализации горя­
чих сладких блюд, десер­
тов разнообразного ассор­
тимента

П р а к т и ч е с к и й  о п ы т  в :

-  приготовлении, творческом
оформлении и подготовке к реализации 
горячих сладких блюд, десертов

-  ведении расчетов с потребителями 
при отпуске продукции на вынос, взаи­
модействии с потребителями при отпуске
продукции с прилавка/раздачи__________
У м е н и я :

-  подбирать в соответствии с техно­
логическими требованиями, оценка каче­
ства и безопасности основных продуктов 
и дополнительных ингредиентов;

-  организовывать их хранение в 
процессе приготовления горячих сладких 
блюд, десертов с соблюдением требова­
ний по безопасности продукции, товар­
ного соседства;

-  выбирать, подготавливать арома­
тические вещества;

-  взвешивать, измерять продукты, 
входящие в состав горячих сладких 
блюд, десертов в соответствии с рецеп­
турой;

-  осуществлять взаимозаменяемость 
продуктов в соответствии с нормами за­
кладки, особенностями заказа, сезонно­
стью;

-  использовать региональные про­
дукты для приготовления горячих слад­
ких блюд, десертов разнообразного ас­
сортимента

-  выбирать, применять комбиниро­
вать 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 со­
ку, соусе, сливках;
- жарить фрукты основным способом 
и на гриле;
- проваривать на водяной бане, запе­
кать, варить в формах на пару основы 
для горячих десертов;
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- взбивать яичные белки, яичные 
желтки, сливки;
- готовить сладкие блинчики, пудин­
ги, оладьи, омлеты, вареники с яго­
дами, 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, произ­

водственный инвентарь, посуду, инстру­
менты в соответствии со способом при­
готовления;

-  выбирать оборудование, произ­
водственный инвентарь, посуду, инстру­
менты в соответствии со способом при­
готовления;

-  Проверять качество готовых горя­
чих сладких блюд, десертов перед отпус­
ком, упаковкой на вынос;

-  порционировать, сервировать и 
оформлять горячие сладкие блюда, де­
серты для подачи с учетом рационально­
го использования ресурсов, соблюдения 
требований по безопасности готовой 
продукции;

-  соблюдать выход при порциони- 
ровании;

-  выдерживать температуру подачи 
горячих сладких блюд, десертов;

-  охлаждать и замораживать полу­
фабрикаты для горячих сладких блюд, 
десертов с учетом требований к безопас­
ности пищевых продуктов;

-  хранитьсвежеприготовленные го­
рячие сладкие блюда, десерты, полуфаб­
рикаты для них с учетом требований по 
безопасности готовой продукции;

-  выбирать контейнеры, эстетично 
упаковывать на вынос, для транспорти­
рования

-  рассчитывать стоимость, вести 
расчет с потребителем при отпуске про­
дукции на вынос;

-  владеть профессиональной терми­
нологией;

-  консультировать потребителей, 
оказывать им помощь в выборе горячих
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сладких блюд, десертов_________________
З н а н и я :

-  правила выбора основных продук­
тов и дополнительных ингредиентов с 
учетом их сочетаемости, взаимозаменяе­
мости;

-  критерии оценки качества основ­
ных продуктов и дополнительных ингре­
диентов для горячих сладких блюд, де­
сертов разнообразного ассортимента;

-  виды, характеристика региональ­
ных видов сырья, продуктов;

-  нормы взаимозаменяемости сырья 
и продуктов;

-  методы приготовления горячих 
сладких блюд, десертов, правила их вы­
бора с учетом типа питания, кулинарных 
свойств основного продукта;

-  виды, назначение и правила без­
опасной эксплуатации оборудования, ин­
вентаря инструментов;

-  ассортимент, рецептуры, требова­
ния к качеству, температура подачи хго- 
рячих сладких блюд, десертов;

-  органолептические способы опре­
деления готовности;

-  нормы, правила взаимозаменяе­
мости продуктов;

-  техника порционирования, вари­
анты оформления хгорячих сладких 
блюд, десертов разнообразного ассорти­
мента для подачи;

-  виды, назначение посуды для по­
дачи, термосов, контейнеров для отпуска 
на вынос хгорячих сладких блюд, десер- 
товразнообразного ассортимента, в том 
числе региональных;

-  методы сервировки и подачи, 
температура подачи горячих сладких 
блюд, десертов разнообразного ассорти­
мента;

ПК 4.4.
Осуществлять приготов­
ление, творческое оформ­
ление и подготовку к реа-

-  требования к безопасности хране­
ния готовых горячих сладких блюд, де­
сертов разнообразного ассортимента;

-  базовый словарный запас на ино­
странном языке;

-  техника общения, ориентирован­
ная на потребителя_____________________
П р а к т и ч е с к и й  о п ы т  в :

-  приготовлении, творческом
оформлении и подготовке к реализации 
холодных напитков
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лизации холодных напит­
ков разнообразного ассор­
тимента

-  ведении расчетов с потребителями 
при отпуске продукции на вынос, взаи­
модействии с потребителями при отпуске
продукции с прилавка/раздачи__________
У м е н и я :

-  подбирать в соответствии с техно­
логическими требованиями, оценка каче­
ства и безопасности основных продуктов 
и дополнительных ингредиентов;

-  организовывать их хранение в 
процессе приготовления холодных 
напитков с соблюдением требований по 
безопасности продукции, товарного со­
седства;

-  выбирать, подготавливать арома­
тические вещества;

-  взвешивать, измерять продукты, 
входящие в состав холодных напитков в 
соответствии с рецептурой;

-  осуществлять взаимозаменяемость 
продуктов в соответствии с нормами за­
кладки, особенностями заказа, сезонно­
стью;

-  использовать региональные про­
дукты для приготовления холодных 
напитков разнообразного ассортимента

-  выбирать, применять комбиниро­
вать различные способы приготовления 
холодных напитков с учетом типа пита­
ния, вида основного сырья, его кулинар­
ных свойств;

- отжимать сок из фруктов, овощей, 
ягод;
- смешивать различные соки с дру­
гими ингредиентам;
- проваривать, настаивать плоды, 
свежие и сушеные, процеживать, 
смешивать настой с другими ингре­
диентами;
- готовить морс, компоты, хлодные 
фруктовые напитки;
- готовить квас из ржаного хлеба и 
готовых полуфабрикатов промыш­
ленного производства;
- готовить лимонады;
- готовить холодные алкогольные 
напитки;
- готовить горячие напитки (чай, ко­
фе) для подачи в холодном виде;
- подготавливать пряности для напит­
ков;
-  определять степень готовности
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напитков;
-  доводить их до вкуса;
-  выбирать оборудование, произ­

водственный инвентарь, посуду, инстру­
менты в соответствии со способом при­
готовления, безопасно его использовать;

-  соблюдать санитарные правила и 
нормы в процессе приготовления

-  проверять качество готовых хо­
лодных напитков перед отпуском, упа­
ковкой на вынос;

-  порционировать, сервировать и 
оформлять холодные напитки для подачи 
с учетом рационального использования 
ресурсов, соблюдения требований по 
безопасности готовой продукции;

-  соблюдать выход при порциони- 
ровании;

-  выдерживать температуру подачи 
холодных напитков;

-  хранитьсвежеприготовленные хо­
лодные напитки с учетом требований по 
безопасности готовой продукции;

-  выбирать контейнеры, эстетично 
упаковывать на вынос, для транспорти­
рования

-  рассчитывать стоимость, вести 
расчет с потребителем при отпуске про­
дукции на вынос;

-  владеть профессиональной терми­
нологией;

-  консультировать потребителей,
оказывать им помощь в выборе холод­
ных напитков__________________________
З н а н и я :

-  правила выбора основных продук­
тов и дополнительных ингредиентов с 
учетом их сочетаемости, взаимозаменяе­
мости;

-  критерии оценки качества основ­
ных продуктов и дополнительных ингре­
диентов для холодных напитков разно­
образного ассортимента;

-  виды, характеристика региональ­
ных видов сырья, продуктов;

-  нормы взаимозаменяемости сырья 
и продуктов;

-  методы приготовления холодных 
напитков, правила их выбора с учетом 
типа питания, кулинарных свойств ос­
новного продукта;

-  виды, назначение и правила без-
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опасной эксплуатации оборудования, ин­
вентаря инструментов;

-  ассортимент, рецептуры, требова­
ния к качеству, температура подачи хо­
лодных напитков;

-  органолептические способы опре­
деления готовности;

-  нормы, правила взаимозаменяе­
мости продуктов

-  техника порционирования, вари­
анты оформления холодных напитков 
разнообразного ассортимента для пода­
чи;

-  виды, назначение посуды для по­
дачи, термосов, контейнеров для отпуска 
на вынос холодных напитковразнообраз- 
ного ассортимента, в том числе регио­
нальных;

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

-  требования к безопасности хране­
ния готовых холодных напитков разно­
образного ассортимента;

-  правила и порядок расчета с по­
требителем при отпуске продукции на 
вынос;

-  правила, техника общения с по­
требителями;

-  базовый словарный запас на ино­
странном языке

ПК 4.5.
Осуществлять приготов­
ление, творческое оформ­
ление и подготовку к реа­
лизации горячих напитков 
разнообразного ассорти­
мента

П р а к т и ч е с к и й  о п ы т  в :

-  приготовлении, творческом 
оформлении и подготовке к реализации 
горячих напитков;

-  ведении расчетов с потребителями 
при отпуске продукции на вынос, взаи­
модействии с потребителями при отпуске 
продукции с прилавка/раздачи
У м е н и я :

-  подбирать в соответствии с техно­
логическими требованиями, оценка каче­
ства и безопасности основных продуктов 
и дополнительных ингредиентов;

-  организовывать их хранение в 
процессе приготовления горячих напит­
ков с соблюдением требований по без­
опасности продукции, товарного сосед­
ства;

-  выбирать, подготавливать арома­
тические вещества;

-  взвешивать, измерять продукты,
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входящие в состав горячих напитков в 
соответствии с рецептурой;

-  осуществлять взаимозаменяемость 
продуктов в соответствии с нормами за­
кладки, особенностями заказа, сезонно­
стью;

-  использовать региональные про­
дукты для приготовления горячих напит­
ков разнообразного ассортимента

-  выбирать, применять комбиниро­
вать 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 напит­
ков;
-  определять степень готовности 

напитков;
-  доводить их до вкуса;
-  выбирать оборудование, произ­

водственный инвентарь, посуду, инстру­
менты в соответствии со способом при­
готовления, безопасно его использовать;

-  соблюдать санитарные правила и 
нормы в процессе приготовления

-  Проверять качество готовых горя­
чих напитков перед отпуском, упаковкой 
на вынос;

-  порционировать, сервировать и 
горячие напитки для подачи с учетом ра­
ционального использования ресурсов, 
соблюдения требований по безопасности 
готовой продукции;

-  соблюдать выход при порциони- 
ровании;

-  выдерживать температуру подачи 
горячих напитков;

-  выбирать контейнеры, эстетично 
упаковывать на вынос, для транспорти­
рования;

-  рассчитывать стоимость, вести 
расчет с потребителем при отпуске про­
дукции на вынос;

-  владеть профессиональной терми-
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нологией;
-  консультировать потребителей, 

оказывать им помощь в выборе горячих 
напитков
З н а н и я :

-  правила выбора основных продук­
тов и дополнительных ингредиентов с 
учетом их сочетаемости, взаимозаменяе­
мости;

-  критерии оценки качества основ­
ных продуктов и дополнительных ингре­
диентов для горячих напитков разнооб­
разного ассортимента;

-  виды, характеристика региональ­
ных видов сырья, продуктов;

-  нормы взаимозаменяемости сырья 
и продуктов;

-  методы приготовления горячих 
напитков, правила их выбора с учетом 
типа питания, кулинарных свойств ос­
новного продукта;

-  виды, назначение и правила без­
опасной эксплуатации оборудования, ин­
вентаря инструментов;

-  ассортимент, рецептуры, требова­
ния к качеству, температура подачи го­
рячих напитков;

-  органолептические способы опре­
деления готовности;

-  нормы, правила взаимозаменяе­
мости продуктов

-  ехника порционирования, вариан­
ты оформления горячих напитков разно­
образного ассортимента для подачи;

-  виды, назначение посуды для по­
дачи, термосов, контейнеров для отпуска 
на вынос горячих напитков разнообраз­
ного ассортимента, в том числе регио­
нальных;

-  методы сервировки и подачи, 
температура подачи горячих напитков 
разнообразного ассортимента;

-  требования к безопасности хране­
ния готовых горячих напитков разнооб­
разного ассортимента;

-  правила расчета с потребителями;
-  базовый словарный запас на ино­

странном языке;
-  техника общения, ориентирован­

ная на потребителя
Приготовление, 
оформление и подго-

ПК 5.1.
Подготавливать рабочее

П р а к т и ч е с к и й  о п ы т  в :

-  подготовке, уборке рабочего ме-
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товка к реализации 
хлебобулочных, 
мучных кондитер­
ских изделий разно­
образного ассорти­
мента

место кондитера, обору­
дование, инвентарь, кон­
дитерское сырье, исход­
ные материалы к работе в 
соответствии с инструк­
циями и регламентами

ста кондитера,подготовке к работе, про­
верке технологического оборудования, 
производственного инвентаря, инстру­
ментов, весоизмерительных приборов

-  подготовке пищевых продуктов,
других расходных материалов, обеспече­
нии их хранения в соответствии с ин­
струкциями и регламентами, стандарта­
ми чистоты____________________________
У м е н и я :

-  выбирать, рационально размещать 
на рабочем месте оборудование, инвен­
тарь, посуду, сырье, материалы в соот­
ветствии с инструкциями и регламента­
ми, стандартами чистоты;

-  проводить текущую уборку, под­
держивать порядок на рабочем месте 
кондитера в соответствии с инструкция­
ми и регламентами, стандартами чисто­
ты;

-  применять регламенты, стандарты 
и нормативно-техническую документа­
цию, соблюдать санитарные требования;

-  выбирать и применять моющие и 
дезинфицирующие средства;

-  владеть техникой ухода за весо­
измерительным оборудованием;

-  мыть вручную и в посудомоечной 
машине, чистить и раскладывать на хра­
нение посуду и производственный ин­
вентарь в соответствии со стандартами 
чистоты;

-  соблюдать правила мытья кухон­
ных ножей, острых, травмоопасных ча­
стей технологического оборудования;

-  - обеспечивать чистоту, безопас­
ность кондитерских мешков;

-  соблюдать условия хранения про­
изводственной посуды, инвентаря, ин­
струментов

-  выбирать оборудование, произ­
водственный инвентарь, инструменты, 
посуду в соответствии с видом работ в 
кондитерском цехе;

-  подготавливать к работе, прове­
рять технологическое оборудование, 
производственный инвентарь, инстру­
менты, весоизмерительные приборы в 
соответствии с инструкциями и регла­
ментами, стандартами чистоты;

-  соблюдать правила техники без­
опасности, пожарной безопасности,
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охраны труда
-  выбирать, подготавливать, рацио­

нально размещать на рабочем месте ма­
териалы, посуду, контейнеры, оборудо­
вание для упаковки, хранения, подго­
товки к транспортированию готовых 
хлебобулочных, мучных кондитерских
изделий_______________________________
З н а н и я :

-  требования охраны труда, пожар­
ной безопасности и производственной 
санитарии в организации питания;

-  виды, назначение, правила без­
опасной эксплуатации технологического 
оборудования, производственного ин­
вентаря, инструментов, весоизмеритель­
ных 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 управ­
ления опасными факторами (система 
ХАССП) и нормативно-техническая до­
кументация, используемая при изготов­
лении хлебобулочных, мучных конди­
терских изделий;

-  возможные последствия наруше­
ния санитарии и гигиены;

-  требования к личной гигиене пер­
сонала при подготовке производственно­
го инвентаря и производственной посу­
ды;

-  правила безопасного хранения чи­
стящих, моющих и дезинфицирующих 
средств, предназначенных для последу­
ющего 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, муч­
ных кондитерских изделий;

-  способы и правила порциониро-
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вания (комплектования), укладки, упа­
ковки на вынос готовых хлебобулочных, 
мучных кондитерских изделий;

-  условия, сроки, способы хранения 
хлебобулочных, мучных кондитерских 
изделий

-  ассортимент, требования к каче­
ству, условия и сроки хранения сырья, 
продуктов, используемых при приготов­
лении холодных и горячих сладких 
блюд, десертов, напитков;

-  правила оформления заявок на 
склад;

-  виды, назначение и правила экс­
плуатации приборов для экспресс оценки 
качества и безопасности сырья, продук­
тов, материалов;

ПК 5.2.
Осуществлять приготов­
ление и подготовку к ис­
пользованию отделочных 
полуфабрикатов для хле­
бобулочных, мучных кон­
дитерских изделий

П р а к т и ч е с к и й  о п ы т  в :

-  приготовлении и подготовке к ис­
пользованию, хранении отделочных по­
луфабрикатов
У м е н и я :

-  подбирать в соответствии с техно­
логическими требованиями, оценка каче­
ства и безопасности основных продуктов 
и дополнительных ингредиентов;

-  организовывать их хранение в 
процессе приготовления отлелочных по­
луфабрикатов с соблюдением требований 
по безопасности продукции, товарного 
соседства;

-  выбирать, подготавливать арома­
тические, красящие вещества с учетом 
санитарных требований к использованию 
пищевых добавок;

-  взвешивать, измерять продукты, 
входящие в состав отделочных полуфаб­
рикатов в соответствии с рецептурой;

-  осуществлять взаимозаменяемость 
продуктов в соответствии с нормами за­
кладки, особенностями заказа, сезонно­
стью;

-  использовать региональные про­
дукты для приготовления отделочных 
полуфабрикатов;

-  хранить, подготавливать отделоч­
ные полуфабрикаты промышленного 
производства: желе, гели, глазури, по­
сыпки, фруктовые смеси, термостабиль­
ные начинки и пр.

-  выбирать, применять комбиниро­
вать различные методы приготовления,
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подготовки отделочных полуфабрикатов:
- готовить желе;
- хранить, подготавливать отделоч­
ные 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 загусте­
ния;
- варить сахарный сироп для промоч­
ки изделий;
- варить сахарный сироп и проверять 
его крепость (для приготовления по­
мадки, украшений из карамели и пр.);
- уваривать сахарный сироп для при­
готовления тиража;
- готовить жженый сахар;
- готовить посыпки;
- готовить помаду, глазури;
- готовить кремы с учетом требова­
ний к безопасности готовой продук­
ции;
- определять степень готовности от­
делочных полуфабрикатов;
- доводить до вкуса, требуемой кон­
систенции;
-  выбирать оборудование, произ­

водственный инвентарь, посуду, инстру­
менты в соответствии со способом при­
готовления

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

-  хранитьсвежеприготовленные от­
делочные полуфабрикаты, полуфабрика­
ты промышленного производства с уче­
том требований по безопасности готовой 
продукции;

-  организовывать хранение отде­
лочных полуфабрикатов________________
З н а н и я :

-  ассортимент, товароведная харак­
теристика, правила выбора основных 
продуктов и дополнительных ингредиен­
тов с учетом их сочетаемости, взаимоза­
меняемости;

-  критерии оценки качества основ­
ных продуктов и дополнительных ингре-
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диентов для отделочных полуфабрика­
тов;

-  виды, характеристика, назначение, 
правила подготовки отделочных полу­
фабрикатов промышленного производ­
ства;

-  характеристика региональных ви­
дов сырья, продуктов;

-  нормы взаимозаменяемости сырья 
и продуктов

-  методы приготовления отделоч­
ных полуфабрикатов, правила их выбора 
с учетом типа питания, кулинарных 
свойств основного продукта;

-  виды, назначение и правила без­
опасной эксплуатации оборудования, ин­
вентаря инструментов;

-  ассортимент, рецептуры, требова­
ния к качеству отделочных полуфабри­
катов;

-  органолептические способы опре­
деления готовности;

-  нормы, правила взаимозаменяе­
мости продуктов;

-  Условия, сроки хранения отде­
лочных полуфабрикатов, в том числе 
промышленного производства

-  требования к безопасности хране­
ния отделочных полуфабрикатов

ПК 5.3.
Осуществлять изготовле­
ние, творческое оформле­
ние, подготовку к реали­
зации хлебобулочных из­
делий и хлеба разнообраз­
ного ассортимента

П р а к т и ч е с к и й  о п ы т  в :

-  приготовлении, творческом 
оформлении и подготовке к реализации 
хлебобулочных изделий и хлеба разно­
образного ассортимента;

-  ведении расчетов с потребителями 
при отпуске продукции на вынос, взаи­
модействии с потребителями при отпуске 
продукции с прилавка/раздачи
У м е н и я :

-  подбирать в соответствии с техно­
логическими требованиями, оценка каче­
ства и безопасности основных продуктов 
и дополнительных ингредиентов;

-  организовывать их хранение в 
процессе приготовления хлебобулочных 
изделий и хлеба с соблюдением требова­
ний по безопасности продукции, товар­
ного соседства;

-  выбирать, подготавливать арома­
тические, красящие вещества;

-  взвешивать, измерять продукты, 
входящие в состав хлебобулочных изде-
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лий и хлеба в соответствии с рецептурой;
-  осуществлять взаимозаменяемость 

продуктов в соответствии с нормами за­
кладки, особенностями заказа;

-  использовать региональные про­
дукты для приготовления хлебобулочных 
изделий и хлеба

-  выбирать, применять комбиниро­
вать различные способы приготовления 
хлебобулочных изделий и хлеба с учетом 
типа питания, вида основного сырья, его 
свойств:

- подготавливать продукты;
- замешивать дрожжевое тесто опар- 
ным и безопарным способом вручную 
и с использованием технологического 
оборудования;
- подготавливать начинки, фарши;
- подготавливать отделочные полу­
фабрикаты;
- прослаивать дрожжевое тесто для 
хлебобулочных изделий из дрожже­
вого слоеного теста вручную и с ис­
пользованием механического обору­
дования;
- проводить формование, расстойку, 
выпечку, оценку готовности выпе­
ченных хлебобулочных изделий и 
хлеба;
- проводить оформление хлебобулоч­
ных изделий;
-  выбирать оборудование, произ­

водственный инвентарь, посуду, инстру­
менты в соответствии со способом при­
готовления

-  проверять качество хлебобулоч­
ных изделий и хлеба перед отпуском, 
упаковкой на вынос;

-  порционировать (комплектовать) с 
учетом рационального использования 
ресурсов, соблюдения требований по 
безопасности готовой продукции;

-  соблюдать выход при порциони- 
ровании;

-  выдерживать условия хранения 
хлебобулочных изделий и хлеба с учетом 
требований по безопасности готовой 
продукции;

-  выбирать контейнеры, эстетично 
упаковывать на вынос для транспорти­
рования хлебобулочных изделий и хлеба

-  рассчитывать стоимость, вести
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расчеты с потребителями;
-  владеть профессиональной терми­

нологией;
-  консультировать потребителей,

оказывать им помощь в выборе хлебобу­
лочных изделий и хлеба________________
З н а н и я :

-  ассортимент, характеристика, 
правила выбора основных продуктов и 
дополнительных ингредиентов с учетом 
их сочетаемости, взаимозаменяемости;

-  критерии оценки качества основ­
ных продуктов и дополнительных ингре­
диентов для хлебобулочных изделий и 
хлеба разнообразного ассортимента;

-  виды, характеристика региональ­
ных видов сырья, продуктов;

-  нормы взаимозаменяемости сырья 
и продуктов;

-  методы приготовления хлебобу­
лочных изделий и хлеба, правила их вы­
бора с учетом типа питания, кулинарных 
свойств основного продукта;

-  виды, назначение и правила без­
опасной эксплуатации оборудования, ин­
вентаря инструментов;

-  ассортимент, рецептуры, требова­
ния к качеству, хлебобулочных изделий 
и хлеба;

-  органолептические способы опре­
деления готовности выпеченных изде­
лий;

-  нормы, правила взаимозаменяе­
мости продуктов;

-  техника порционирования (ком­
плектования), складирования для непро­
должительного хранения хлебобулочных 
изделий и хлеба разнообразного ассор­
тимента;

-  виды, назначение посуды для по­
дачи, контейнеров для отпуска на вынос 
хлебобулочных изделий и хлеба разно­
образного ассортимента, в том числе ре­
гиональных;

-  методы сервировки и подачи хле­
бобулочных изделий и хлеба разнообраз­
ного ассортимента;

-  требования к безопасности хране­
ния готовых хлебобулочных изделий и 
хлеба разнообразного ассортимента;

-  правила маркирования упакован­
ных хлебобулочных изделий и хлеба
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разнообразного ассортимента, правила 
заполнения этикеток

-  правила и порядок расчета с по­
требителями при отпуске продукции на 
вынос;

-  базовый словарный запас на ино­
странном языке;

-  техника общения, ориентирован­
ная на потребителя

ПК 5.4.
Осуществлять изготовле­
ние, творческое оформле­
ние, подготовку к реали­
зации мучных кондитер­
ских изделий разнообраз­
ного ассортимента

П р а к т и ч е с к и й  о п ы т  в :

-  приготовлении, творческом 
оформлении и подготовке к реализации 
мучных кондитерских изделий разнооб­
разного ассортимента;

-  ведении расчетов с потребителями 
при отпуске продукции на вынос, взаи­
модействии с потребителями при отпуске 
продукции с прилавка/раздачи
У м е н и я :

-  подбирать в соответствии с техно­
логическими требованиями, оценка каче­
ства и безопасности основных продуктов 
и дополнительных ингредиентов;

-  организовывать их хранение в 
процессе приготовления мучных конди­
терских изделий с соблюдением требо­
ваний по безопасности продукции, то­
варного соседства;

-  выбирать, подготавливать арома­
тические, красящие вещества;

-  взвешивать, измерять продукты, 
входящие в состав мучных кондитерских 
изделий в соответствии с рецептурой;

-  осуществлять взаимозаменяемость 
продуктов в соответствии с нормами за­
кладки, особенностями заказа;

-  использовать региональные про­
дукты для приготовления мучных конди­
терских изделий

-  выбирать, применять комбиниро­
вать различные способы приготовления 
мучных кондитерских изделий с учетом 
типа питания, вида основного сырья, его 
свойств:

- подготавливать продукты;
- готовить различные виды теста: 
пресное сдобное, песочное, бисквит­
ное, пресное слоеное, заварное, воз­
душное, пряничное вручную и с ис­
пользованием технологического обо­
рудования;
- подготавливать начинки, отделоч-
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ные полуфабрикаты;
- проводить формование, расстойку, 
выпечку, оценку готовности выпе­
ченных мучных кондитерских изде­
лий;
- проводить оформление мучных 
кондитерских изделий;
-  выбирать, безопасно использовать 

оборудование, производственный инвен­
тарь, посуду, инструменты в соответ­
ствии со способом приготовления

-  проверять качество мучные кон­
дитерские изделия перед отпуском, упа­
ковкой на вынос;

-  порционировать (комплектовать) с 
учетом рационального использования 
ресурсов, соблюдения требований по 
безопасности готовой продукции;

-  соблюдать выход при порциони- 
ровании;

-  выдерживать условия хранения 
мучных кондитерских изделий с учетом 
требований по безопасности готовой 
продукции;

-  выбирать контейнеры, эстетично 
упаковывать на вынос для транспорти­
рования мучных кондитерских изделий

-  рассчитывать стоимость, вести 
расчеты с потребителями;

-  владеть профессиональной терми­
нологией;

-  консультировать потребителей, 
оказывать им помощь в выборе мучных
кондитерских изделий__________________
З н а н и я :

-  ассортимент, характеристика, 
правила выбора основных продуктов и 
дополнительных ингредиентов с учетом 
их сочетаемости, взаимозаменяемости;

-  критерии оценки качества основ­
ных продуктов и дополнительных ингре­
диентов для мучных кондитерских изде­
лий разнообразного ассортимента;

-  виды, характеристика региональ­
ных видов сырья, продуктов;

-  нормы взаимозаменяемости сырья 
и продуктов;

-  методы приготовления мучных 
кондитерских изделий, правила их выбо­
ра с учетом типа питания, кулинарных 
свойств основного продукта;

-  виды, назначение и правила без-
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опасной эксплуатации оборудования, ин­
вентаря инструментов;

-  ассортимент, рецептуры, требова­
ния к качеству, мучных кондитерских 
изделий;

-  органолептические способы опре­
деления готовности выпеченных изде­
лий;

-  нормы, правила взаимозаменяе­
мости продуктов;

-  техника порционирования (ком­
плектования), складирования для непро­
должительного хранения мучных конди­
терских изделий разнообразного ассор­
тимента;

-  виды, назначение посуды для по­
дачи, контейнеров для отпуска на вынос 
мучных кондитерских изделий разнооб­
разного ассортимента, в том числе реги­
ональных;

-  методы сервировки и подачи муч­
ных кондитерских изделий разнообраз­
ного ассортимента;

-  требования к безопасности хране­
ния готовых мучных кондитерских изде­
лий разнообразного ассортимента;

-  правила маркирования упакован­
ных мучных кондитерских изделий раз­
нообразного ассортимента, правила за­
полнения этикеток

-  базовый словарный запас на ино­
странном языке;

-  техника общения, ориентирован­
ная на потребителя

ПК 5.5. Осуществлять 
изготовление, 
творческое оформ­
ление, подготовку 
к реализации пи­
рожных и тортов 
разнообразного ас­
сортимента

-  П р а к т и ч е с к и й  о п ы т :  подготовка 
основных продуктов и дополнительных 
ингредиентов

-  приготовление мучных кондитер­
ских изделий разнообразного ассорти­
мента

-  Хранение, отпуск, упаковка на 
вынос мучных кондитерских изделий 
разнообразного ассортимента

-  ведение расчетов с потребителями 
при отпуске продукции на вынос;

-  взаимодействие с потребителями 
при отпуске продукции с прилав- 
ка/раздачи
У м е н и я :

-  подбирать в соответствии с техно­
логическими требованиями, оценка каче­
ства и безопасности основных продуктов
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и дополнительных ингредиентов;
-  организовывать их хранение в 

процессе приготовления пирожных и 
тортов с соблюдением требований по 
безопасности продукции, товарного со­
седства;

-  выбирать, подготавливать арома­
тические, красящие вещества;

-  взвешивать, измерять продукты, 
входящие в состав пирожных и тортов в 
соответствии с рецептурой;

-  осуществлять взаимозаменяемость 
продуктов в соответствии с нормами за­
кладки, особенностями заказа;

-  использовать региональные про­
дукты для приготовления пирожных и 
тортов

-  выбирать, применять комбиниро­
вать различные способы приготовления 
пирожных и тортов с учетом типа пита­
ния:

- подготавливать продукты;
- готовить различные виды теста: 
пресное сдобное, песочное, бисквит­
ное, пресное слоеное, заварное, воз­
душное, пряничное вручную и с ис­
пользованием технологического обо­
рудования;
- подготавливать начинки, кремы, 
отделочные полуфабрикаты;
- проводить формование рулетов из 
бисквитного полуфабриката;
- готовить, оформлять торты, пирож­
ные с учетом требований к безопас­
ности готовой продукции;
-  выбирать, безопасно использовать 

оборудование, производственный инвен­
тарь, посуду, инструменты в соответ­
ствии со способом приготовления

-  проверять качество пирожных и 
тортов перед отпуском, упаковкой на 
вынос;

-  порционировать (комплектовать) с 
учетом рационального использования 
ресурсов, соблюдения требований по 
безопасности готовой продукции;

-  соблюдать выход при порциони- 
ровании;

-  выдерживать условия хранения 
пирожных и тортов с учетом требований 
по безопасности готовой продукции;

-  выбирать контейнеры, эстетично
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упаковывать на вынос для транспорти­
рования пирожных и тортов

-  рассчитывать стоимость,
-  владеть профессиональной терми­

нологией;
-  консультировать потребителей,

оказывать им помощь в выборе пирож­
ных и тортов___________________________
З н а н и я :

-  ассортимент, характеристика, 
правила выбора основных продуктов и 
дополнительных ингредиентов с учетом 
их сочетаемости, взаимозаменяемости;

-  критерии оценки качества основ­
ных продуктов и дополнительных ингре­
диентов для пирожных и тортов разно­
образного ассортимента;

-  виды, характеристика региональ­
ных видов сырья, продуктов;

-  нормы взаимозаменяемости сырья 
и продуктов;

-  методы приготовления пирожных 
и тортов, правила их выбора с учетом 
типа питания;

-  виды, назначение и правила без­
опасной эксплуатации оборудования, ин­
вентаря инструментов;

-  ассортимент, рецептуры, требова­
ния к качеству, пирожных и тортов;

-  органолептические способы опре­
деления готовности выпеченных и отде­
лочных полуфабрикатов;

-  нормы, правила взаимозаменяе­
мости продуктов;

-  техника порционирования (ком­
плектования), складирования для непро­
должительного хранения пирожных и 
тортов разнообразного ассортимента;

-  виды, назначение посуды для по­
дачи, контейнеров для отпуска на вынос 
пирожных и тортов разнообразного ас­
сортимента, в том числе региональных;

-  методы сервировки и подачи пи­
рожных и тортов разнообразного ассор­
тимента;

-  требования к безопасности хране­
ния готовых пирожных и тортов разно­
образного ассортимента;

-  правила маркирования упакован­
ных пирожных и тортов разнообразного 
ассортимента, правила заполнения этике­
ток
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-  правила, техника общения с по­
требителями;

-  базовый словарный запас на ино­
странном языке________________________
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Р А З Д Е Л  5 .  С Т Р У К Т У Р А  О Б Р А З О В А Т Е Л Ь Н О Й  П Р О Г Р А М М Ы
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5 . 3 .  С в о д н ы е  д а н н ы е  п о  б ю д ж е т у  в р е м е н и

Курс

Обучение по дисциплинам и междисциплинарным курсам Промежуточная аттестация

Практики ГИА

Каникулы ВсегоУчебная практика
Производственная 

практика (по профилю 
специальности)

Производственная
практика

(преддипломная)
Подго-П
товка

Прове-П
дение

Всего 1 сем 2 сем Всего 1 сем 2 сем Всего 1 сем 2 сем Всего 1 сем 2 сем Всего 1 сем 2 сем

нед.
час. обяз. 

у ч . зан ятий
нед.

час. обяз. 
у  ч. занятий

нед.
час. обяз. 

у  ч. занятий
нед. нед. нед. нед. нед. нед. нед. нед. нед. нед. нед. нед. нед. нед. нед. нед.

I 41 1476 17 612 24 864 2 1 1 11 54
II 27 972 14 504 13 468 2 1 1 7 3 4 7 7 11 54
III 26 936 13 468 13 468 2 1 1 4 1 3 11 3 8 11 54

IV 24 864 12 432 12 432 1 1 5 1 4 10 4 6 2 2 44

Всего 118 4248 56 2016 62 2232 7 3 4 16 5 11 28 7 21 0 2 35 206
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Р А З Д Е Л  6 .  П Р И М Е Р Н Ы Е  У С Л О В И Я  О Б Р А З О В А Т Е Л Ь Н О Й  Д Е Я Т Е Л Ь Н О ­

С Т И

6 . 1 .  Т р е б о в а н и я  к  м а т е р и а л ь н о - т е х н и ч е с к о м у  о с н а щ е н и ю  

о б р а з о в а т е л ь н о й  п р о г р а м м ы .

№
п /п

Н аи м ен о в ан и е В и д  п о м е ­
щ ен и й

Н о м ер
к аб и н ета

1. со ц и ал ьн о -эк о н о м и ч еск и х  д и сц и п л и н каб и н ет 102(2)

2. м и к р о б и о л о ги и , ф и зи о л о ги и  п и тан и я , сан и тар и и  и 
ги ги ен ы

каб и н ет 4 0 2 (2 )

3. то в ар о в ед ен и я  п р о д о в о л ь ств ен н ы х  то в ар о в каб и н ет 102(2)
4. тех н о л о ги и  ку л и н ар н о го  и  к о н д и тер ск о го  п р о и з­

в о д ства
каб и н ет 122(2)

5. и н о стр ан н о го  я зы к а каб и н ет 4 0 4 ,4 0 5 (2 )
6. б езо п асн о сти  ж и зн ед еятел ь н о сти  и  о х р ан ы  тр у д а каб и н ет 105
7. тех н и ч еск о го  о сн ащ ен и я  и  о р ган и зац и и  р аб о чего  

м еста
каб и н ет 109(2)

8. у ч еб н ая  к у х н я  р есто р ан а Л аб о р ато р и я 1м (1)
9. у ч еб н ы й  к о н д и тер ск и й  ц ех Л аб о р ато р и я 1м (1)
10. С п о р ти вн ы й  ко м п л екс 2 корп ус
11. Б и б л и о тек а  ч и тал ьн ы й  зал  с вы х о д о м  в и н тер н ет 2 корп ус
12. А к то в ы й  зал зал 2 корп ус

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

П е р е ч е н ь  с п е ц и а л ь н ы х  п о м е щ е н и й .

К а б и н е т ы :

Кабинет: социально-экономических дисциплин 
П К LENOVOIdeaCentre с лицензионным ПО,
Комплект школьной мебели -15шт  
многофункциональное устройство Ganon21014040 

Кабинет:Технологии, микробиологии санитарии и гигиены кулинарного и кондитерского 
производства

Оборудование учебного кабинета: 
доска учебная;
-рабочее место преподавателя;
-столы, стулья для студентов на 25-30 обучающихся;
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Технические средства обучения: компьютер, средства аудиовизуализации, наглядные- 
пособия (натуральные образцы продуктов, муляжи, плакаты, D VD фильмы). 

Стенды: Соотношение меры и массы продуктов; Столовая посуда; Первичная обра­
ботка продуктов ; Форма нарезки продуктов 

Технические средства обучения: компьютер; средства аудиовизуализации; наглядные 
пособия (натуральные образцы, муляжи, плакаты, D VD фильмы).

Кабинет иностранного языка 
Д оска 3-х плоскостная 
Комплект школьной мебели 
Ш каф для документов со стеклом  
Ш каф двухдверный 
Компьютер 
Ш каф для книг 
М агнитофон Panasonik  
М Ф У  НР-принтер лазерный  
Персональный компьютер 

Кабинет:Безопасности жизнедеятельности 
Винтовка п н е в .^ -2 0 0 Т  
Д оска аудиторная 
компьютер 
М акет автомата 
Палатка "АТЕМИ"
Пневматическое оружие ИЖ -32
Спортивное пневматическое оружие М Р-532
DVD плеераSO N IDVR
Стол компьютерный
Ш каф для оружия
Ш кольная мебель
винтовка ИЖ 38
Двухстворчатый шкаф
Принтер "BrotherLaserHL-2030”
учебный макет автомата Калашников
Л а б о р а т о р и и :

Учебная кухня ресторана, учебный кулинарный и кондитерский цех:
С п о р т и в н ы й  к о м п л е к с  

З а л ы :

Библиотека, читальный зал с выходом в интернет 
Актовый зал

6 . 1 . 2 .  М а т е р и а л ь н о - т е х н и ч е с к о е  о с н а щ е н и е  лабораторий, мастерских и 
баз практики по профессии 43.01.09 Повар, кондитер.

Образовательная организация, реализующая программу по профессии
43.01.09 Повар, кондитер, должна располагать материально-технической базой, 
обеспечивающей проведение всех видов дисциплинарной и междисциплинарной 
подготовки, лабораторной, практической работы обучающихся, предусмотренных 
учебным планом и соответствующей действующим санитарным и 
противопожарным правилам и нормам. Минимально необходимый для реализации 
ООП перечень материально- технического обеспечения, включает в себя:

6 . 1 . 2 . 1 .  О с н а щ е н и е  л а б о р а т о р и й
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Л а б о р а т о р и я :  У ч е б н а я  к у х н я  р е с т о р а н а ,  у ч е б н ы й  к у л и н а р н ы й  и  к о н д и т е р ­

с к и й  ц е х

Рабочее место преподавателя.
М есто для презентации готовой кулинарной продукции (обеденный стол, стулья, 

шкаф для столовой посуды).
Оборудование: Весы CAS SW - 10
ванна В М  -1/400 1 секция комбинированная-6шт
ванна В М  -2/400 2 секция комбинированная-1шт
плита А В А Т Э П К -27Н  электрическая 2конфорки нерж-5шт
плита IND O KO RIN-3500 индукционная настольная
миксер STARFOOD M -5 лФ  планетарный ,
мясорубка STARFOOD Н М -1 2 ,
пароконвектомат АВАТП К А-61/3 П ,
печь АВ АТК Э П -4Э  .Ш каф POLAIR CM-105 S ,
Стол СР -1/1200 разделочный комбинированный -8шт
стеллаж  СТКТ -1/900 комбинированный-1шт
стол-тумба СРЗР -1200 распашные дверцы нерж-2шт
шкаф Ш РК-22-600 _раздевальный 2 секционный металлический-1шт
стенд-2шт
вытяжная вентиляция-1шт  

гастроемкость GN1/3 нерж-6шт4.2.
Л а б о р а т о р и я :  у ч е б н ы й  к о н д и т е р с к и й  ц е х .

М икроволновая печь; плита электрическая (2-х, 3-х конфорочная с пекарским шка­
фом); шкаф холодильный; шкаф морозильный; миксер ручной; мясорубка; овощерезка; 
моечная ванна; рабочий стол; весы настольные электронные; набор разделочных досок; 
ножи поварской тройки; щипцы универсальные; лопатки (металлические. силиконовые); 
венчик; лож ки; мерный стакан; сито; половник; тяпка; пинцет; миски из нержавеющей 
стали; набор кастрюль; набор сотейники; набор сковород;скалки, формы для выпечки. 
кондитерские насадки. кондитерские выемки. нож и для удаления глазков. экономной 
очистки овощей; функциональные емкости из нержавеющей стали; корзины для отхо­
дов; стрейч пленка для пищевых продуктов; пергамент. фольга; контейнеры одноразовые 
для пищевых продуктов; столовая посуда и приборы. производственный стол с деревян­
ным покрытием;

6 . 1 . 2 . 2 .  Т р е б о в а н и я  к  о с н а щ е н и ю  б а з  п р а к т и к

О б о р у д о в а н и е  п р е д п р и я т и и  с о ц и а л ь н ы х  п а р т н е р о в :  П А О  « Н е ф а з »  к о м б и н а т  п и т а ­

н и я ,  к а ф е  « У р а л ь с к а я  т р а п е з а »

Весы настольные электронные;
Пароконвектомат;
Конвекционная печь или жар;
М икроволновая печь;
Расстоечный шкаф;
Плита электрическая;
Фритюрница;
Электрогриль (ж арочная поверхность);
Ш каф холодильный;
Ш каф морозильный;
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Ш каф шоковой заморозки;
Льдогенератор;
Стол холодильный с охлаж даемой горкой;
Тестораскаточная машина;
Планетарный миксер;
Диспенсер для подогрева тарелок;
Блендер (ручной с дополнительной насадкой для взбивания);
Мясорубка;
Овощерезка;
Процессор кухонный;
Слайсер;
Куттер или бликсер (для тонкого измельчения продуктов);
М иксер для коктейлей;
Соковыж ималки (для цитрусовых, универсальная);
М аш ина для вакуумной упаковки;
Кофемашина с капучинатором;
Ховоли (оборудование для варки кофе на песке);
Кофемолка;
Лампа для карамели;
Аппарат для темперирования шоколада;
Сифон;
Газовая горелка (для карамелизации);
М аш ина посудомоечная;
Стол производственный с моечной ванной;
Стеллаж  передвижной;
М оечная ванна двухсекционная.
О А О  « Х л е б о с о л ь н ы й »

М у ч н о й  и  к о н д и т е р с к и й  ц е х :

Весы настольные электронные 
Конвекционная печь 
М икроволновая печь 
Подовая печь (для пиццы)
Расстоечный шкаф
Плита электрическая
Ш каф холодильный
Ш каф морозильный
Ш каф шоковой заморозки
Тестораскаточная маш ина (настольная)
Планетарный миксер (с венчиками: прутковый, плоско-решетчатый, спиральный) 
Тестомесильная машина (настольная)
М иксер (погружной)
М ясорубка
Куттер
Соковыж ималки (для цитрусовых, универсальная)
Пресс для пиццы
Лампа для карамели
Аппарат для темперирования шоколада
Сифон
Газовая горелка (для карамелизации)
Термометр инфрокрасный 
Термометр со щупом
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Овоскоп
М аш ина для вакуумной упаковки  
Производственный стол с моечной ванной 
Производственный стол с деревянным покрытием  
Производственный стол с мраморным покрытием (охлаждаемый)
М оечная ванна (двухсекционная)
Стеллаж  передвиж ной

6 . 1 . 2 . З .  Т р е б о в а н и я  к  о с н а щ е н и ю  б а з  п р а к т и к

Реализация образовательной программы предполагает обязательную учебную и 
производственную практику.
Учебная практика реализуется в мастерских профессиональной образовательной органи­
зации и требует наличия оборудования, инструментов, расходных материалов, обеспечи­
вающих выполнение всех видов работ, определенных содержанием программ профессио­
нальных модулей, в том числе оборудования и инструментов, используемых при проведе­
нии чемпионатов WorldSkills и указанных в инфраструктурных листах конкурсной доку­
ментации WorldSkills по компетенции «Поварское и кондитерское дело» (или их анало­
гов).

Производственная практика реализуется в организациях общественного питания, 
обеспечивающих деятельность обучающихся в профессиональной области,.

Оборудование предприятий и технологическое оснащение рабочих мест производ­
ственной практики должно соответствовать содержанию профессиональной деятельности 
и дать возможность обучающемуся овладеть профессиональными компетенциями по всем 
видам деятельности, предусмотренных программой, с использованием современных тех­
нологий, материалов и оборудования.

6 . 2 .  Т р е б о в а н и я  к  к а д р о в ы м  у с л о в и я м

Реализация образовательной программы обеспечивается педагогическими работни­
ками образовательной организации, а также лицами, привлекаемыми к реализации обра­
зовательной программы на условиях гражданско-правового договора, в том числе из 
числа руководителей и работников организаций, направление деятельности которых со­
ответствует области профессиональной деятельности 33 Сервис, оказание услуг населе­
нию (торговля, техническое обслуживание, ремонт, предоставление персональных 
услуг, услуги гостеприимства, общественное питание и пр.)и имеющих стаж работы в 
данной профессиональной области не менее 3 лет.

Квалификация педагогических работников образовательной организации должна 
отвечать квалификационным требованиям, указанным в профессиональном стандарте 
«Педагог профессионального обучения, профессионального образования и дополнитель­
ного профессионального образования», утвержденном приказом Министерства труда и 
социальной защиты Российской Федерации от 8 сентября 2015 г. № 608н.

Педагогические работники, привлекаемые к реализации образовательной програм­
мы, должны получать дополнительное профессиональное образование по программам 
повышения квалификации, в том числе в форме стажировки в организациях, направле­
ние деятельности которых соответствует области профессиональной деятельности 33 
Сервис, оказание услуг населению (торговля, техническое обслуживание, ремонт, 
предоставление персональных услуг, услуги гостеприимства, общественное питание и 
пр.), не реже 1 раза в 3 года с учетом расширения спектра профессиональных компетен­
ций.
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Доля педагогических работников (в приведенных к целочисленным значениям ста­
вок), 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 насе­
лению (торговля, техническое обслуживание, ремонт, предоставление персональных 
услуг, услуги гостеприимства, общественное питание и пр.), в общем числе педагогиче­
ских работников, реализующих образовательную программу, должна быть не менее 25 
процентов.

6 . 3 .  П р и м е р н ы е  р а с ч е т ы  н о р м а т и в н ы х  з а т р а т  о к а з а н и я  г о с у д а р с т в е н н ы х  

у с л у г  п о  р е а л и з а ц и и  о б р а з о в а т е л ь н о й  п р о г р а м м ы

Расчеты нормативных затрат оказания государственных услуг по реализации обра­
зовательной программы осуществляется в соответствии с Методикой определения нор­
мативных затрат на оказание государственных услуг по реализации образовательных 
программ среднего профессионального образования по профессиям (специальностям) и 
укрупненным группам профессий (специальностей), утвержденной Минобрнауки России 
27 ноября 2015 г. № АП-П4/18вн.

Нормативные затраты на оказание государственных услуг в сфере образования по 
реализации образовательной программы включают в себя затраты на оплату труда пре­
подавателей и мастеров производственного обучения с учетом обеспечения уровня сред­
ней заработной платы педагогических работников за выполняемую ими учебную (пре­
подавательскую) работу и другую работу в соответствии с Указом Президента Россий­
ской Федерации от 7 мая 2012 г. № 597 «О мероприятиях по реализации государствен­
ной социальной политики».

П р и м е р н ы е  р а с ч е т ы  н о р м а т и в н ы х  з а т р а т  о к а з а н и я  г о с у д а р с т в е н н ы х  у с л у г  

п о  р е а л и з а ц и и  о б р а з о в а т е л ь н о й  п р о г р а м м ы  ( н а  о д н о г о  о б у ч а ю щ е г о с я )

Составляющие нормативных затрат Размеры составляющих 
нормативных затрат на 
одного обучающегося, 

(тыс. руб.)

Затраты, непосредственно связанные с реализацией 
образовательной программы, в том числе:

319,2

1. Затраты на оплату труда и начисления на выплаты по оплате 
труда преподавателей и мастеров производственного обучения

303,5

2. Затраты на приобретение материальных запасов, 
потребляемых в процессе реализации программы СПО 2,0

3. Затраты на приобретение учебной литературы, периодических 
изданий, издательских и полиграфических услуг, электронных 
изданий, непосредственно связанных с реализацией 
образовательной программы

2,0

4. Затраты на приобретение транспортных услуг 0,2

5. Затраты на организацию учебной и производственной 
практики

9,5
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6. Затраты на повышение квалификации преподавателей и 
мастеров производственного обучения

2,0

Затраты на общехозяйственные нужды 160,8

1. Затраты на коммунальные услуги 12,3

2. Затраты на содержание объектов недвижимого и особо 
ценного движимого имущества, эксплуатируемого в процессе 
оказания государственной услуги

19,5

3. Затраты на оплату труда и начисления на выплаты по оплате 
труда работников образовательной организации, которые не 128,0
принимают непосредственного участия в оказании 
государственной услуги (административно-хозяйственного, 
учебно-вспомогательного персонала и иных работников, 
осуществляющих вспомогательные функции)

4. Затраты на организацию культурно-массовой, физкультурной, 
спортивной и оздоровительной работы с обучающимися

1,0

Итого 480,0

При реализации образовательной программы в очной форме нормативные затраты 
на реализацию образовательной программы составляют 1 6 0 т ы с . р у б .  за один год обу­
чения

Расчёт норматива затрат по реализации основной профессиональной образователь­
ной программы СПО может отличаться в зависимости от требований нормативных ак­
тов субъектов РФ, а также применения сетевых форм, образовательных технологий, 
специальных условий получения образования обучающимися с ограниченными воз­
можностями здоровья и других особенностей организации и осуществления образова­
тельной деятельности.

Р а з д е л  7 .  Р а з р а б о т ч и к и  о с н о в н о й  о б р а з о в а т е л ь н о й  п р о г р а м м ы  С П О

Организация-разработчик:
Государственное бюджетное профессиональное образовательное учрежде­

ние Нефтекамский машиностроительный колледж (ГБПОУ НМК)
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