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 1. Общие положения 

 

1.1. Определение. 

Адаптированная образовательная программа (Программа подготовки квалифици-

рованных рабочих, служащих) по профессии 43.01.09 Повар, кондитер - комплекс нор-

мативно-методической документации, регламентирующий содержание, организацию и 

оценку качества подготовки обучающихся и выпускников по профессии среднего про-

фессионального образования 43.01.09 Повар, кондитер из числа инвалидов и лиц с огра-

ниченными возможностями здоровья по слуху, занимающихся в общей учебной группе. 

– Адаптированная образовательная программа (программа подготовки квалифици-

рованных рабочих, служащих)  по профессии 43.01.09 Повар, кондитер (далее – АОП 

ППКРС) разработана в соответствии с федеральным государственным образовательным 

стандартом среднего профессионального образования (далее - ФГОС СПО) по профес-

сии 43.01.09 Повар, кондитер, утвержденным приказом Министерства образования и 

науки Российской Федерации от 9 декабря 2016 года № 1569 (зарегистрирован Мини-

стерством юстиции Российской Федерации дата 22 декабря 2016 года, регистрационный 

№ 44898) и методическими рекомендациями по разработке и реализации адаптирован-

ных образовательных программ среднего профессионального образования утвержденные 

Минобрнауки России от 20 апреля 2015 г. № 06-830вн. 

АОП ППКРС определяет рекомендованный объем и содержание среднего профес-

сионального образования по профессии 43.01.09 Повар, кондитер, планируемые резуль-

таты освоения образовательной программы, условия образовательной деятельности. 

АОП ППКРС разработана для реализации образовательной программы на базе ос-

новного общего образования на основе требований федерального государственного об-

разовательного стандарта среднего общего образования и ФГОС СПО с учетом получае-

мой профессии. 

 

Используемые термины, определения, сокращения: 

 

Обучающийся с ограниченными возможностями здоровья - физическое лицо, 

имеющее недостатки в физическом и (или) психологическом развитии, подтвержденные 

психолого-медико-педагогической комиссией и препятствующие получению образова-

ния без создания специальных условий. 

Инвалид - лицо, которое имеет нарушение здоровья со стойким расстройством 

функций организма, обусловленное заболеваниями, последствиями травм или дефекта-

ми, приводящее к ограничению жизнедеятельности и вызывающее необходимость его 

социальной защиты. 

Инклюзивное образование - обеспечение равного доступа к образованию для всех 

обучающихся с учетом разнообразия особых образовательных потребностей и индиви-

дуальных возможностей. 

Адаптированная образовательная программа среднего профессионального образо-

вания - программа подготовки квалифицированных рабочих, служащих или программа 

подготовки специалистов среднего звена, адаптированная для обучения инвалидов и лиц 

с ограниченными возможностями здоровья с учетом особенностей их психофизического 

развития, индивидуальных возможностей и при необходимости обеспечивающая кор-

рекцию нарушений развития и социальную адаптацию указанных лиц. 

Адаптационная дисциплина - это элемент адаптированной образовательной про-

граммы среднего профессионального образования, направленный на индивидуальную 

коррекцию учебных и коммуникативных умений и способствующий социальной и про-

фессиональной адаптации обучающихся инвалидов и обучающихся с ограниченными 

возможностями здоровья. 

Индивидуальная программа реабилитации (ИПР) инвалида - разработанный на ос-



 4

нове решения Государственной службы медико-социальной экспертизы комплекс опти-

мальных для инвалида реабилитационных мероприятий, включающий в себя отдельные 

виды, формы, объемы, сроки и порядок реализации медицинских, профессиональных и 

других реабилитационных мер, направленных на восстановление, компенсацию нару-

шенных или утраченных функций организма, восстановление, компенсацию способно-

стей инвалида к выполнению определенных видов деятельности. 

Индивидуальный учебный план - учебный план, обеспечивающий освоение обра-

зовательной программы на основе индивидуализации ее содержания с учетом особенно-

стей и образовательных потребностей конкретного обучающегося. 

Специальные условия для получения образования - условия обучения, воспитания 

и развития обучающихся инвалидов и обучающихся с ограниченными возможностями 

здоровья, включающие в себя использование специальных образовательных программ и 

методов обучения и воспитания, специальных учебников, учебных пособий и дидактиче-

ских материалов, специальных технических средств обучения коллективного и индиви-

дуального пользования, предоставление услуг ассистента (помощника), оказывающего 

обучающимся необходимую техническую помощь, проведение групповых и индивиду-

альных коррекционных занятий, обеспечение доступа в здания организаций, осуществ-

ляющих образовательную деятельность, и другие условия, без которых невозможно или 

затруднено освоение образовательных программ инвалидами и обучающимися с ограни-

ченными возможностями здоровья. 

 

ФГОС СПО – Федеральный государственный образовательный стандарт среднего 

профессионального образования; 

АОП – адаптированная образовательная программа 

ППКРС–программа подготовки квалифицированного рабочего, служащего;  

МДК – междисциплинарный курс; 

ПМ – профессиональный модуль; 

ОК–общие компетенции; 

ПК – профессиональные компетенции; 

Цикл ОУД–общеобразовательный цикл; 

Цикл ОПЦ – общепрофессиональный цикл; 

Цикл ПЦ–профессиональный цикл. 

 

 

1.2. Нормативные документы для разработки ОПОП по профессии: 

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

ской Федерации»; 

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

дов в Российской Федерации" (ред. от 28.12.2022); 

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

федерального государственного образовательного стандарта среднего профессионально-

го образования по профессии 43.01.09 Повар, кондитер» (зарегистрирован Министерст-

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

− Приказ Минобрнауки России  от 24 августа 2022 г. № 762 «Об утверждении 

Порядка организации и осуществления образовательной деятельности по 

образовательным программам среднего профессионального образования»; 

−  Приказ Министерства просвещения РФ от 8 ноября 2021 г. N 800 "Об 

утверждении Порядка проведения государственной итоговой аттестации по 

образовательным программам среднего профессионального образования" (с 

изменениями и дополнениями; 

− Приказ Министерства просвещения Российской Федерации № 390 от 5 августа 

2020 года «О практической подготовке обучающихся»; 
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– Приказ Министерства труда и социальной защиты  Российской Федерации от 

08.09.2015 г. № 610н «Об утверждении профессионального стандарта 33.011 Повар» (за-

регистрирован Министерством юстиции Российской Федерации 29 сентября 2015 г., ре-

гистрационный № 39023);  

– Приказ Министерства труда и социальной защиты  Российской Федерации от 

07.09.2015 г. № 597н «Об утверждении профессионального стандарта 33.010 Кондитер» 

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

регистрационный № 38940); 

– Методические рекомендации по реализации среднего общего образования в пре-

делах освоения образовательной программы среднего профессионального образования 

на базе основного общего образования (утв. Министерством просвещения РФ 14 апреля 

2021 г.); 

– Методические рекомендации по разработке и реализации адаптированных обра-

зовательных программ среднего профессионального образования утвержденные Ми-

нобрнауки России от 20 апреля 2015 г. № 06-830вн; 

 

-  Письмо Департамента подготовки рабочих кадров и ДПО Министерства образо-

вания и науки Российской Федерации от 22 апреля 2015 г. № 06-443 Методические ре-

комендации по разработке и реализации адаптированных образовательных программ 

среднего профессионального образования; 

 

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

06-281 Требования к организации образовательного процесса для обучения инвалидов и 

лиц с ограниченными возможностями здоровья в профессиональных образовательных 

организациях, в том числе оснащенности образовательного процесса, утвержденные де-

партаментом государственной политики в сфере подготовки рабочих кадров и ДПО Ми-

нобрнауки России. 

 .  

 

1.3. Общая характеристика АОП ППКРС 

 

Целью ППКРС по профессии 43.01.09 Повар, кондитер является развитие у обу-

чающихся личностных качеств, а также формирование общих и профессиональных ком-

петенций в соответствии с требованиями ФГОС СПО по данной профессии. 

Формы обучения: очная. 

Нормативные сроки освоения АОП ППКРС базовой  подготовки при очной форме 

получения образования и присваиваемая квалификация: 

 

Образовательная база 

приема 

Наименование квали-

фикации базовой подготовки 

Нормативный срок 

освоения ОПОП СПО 

на базе среднего об-

щего образования 
Повар, кондитер 

 

1 год 10 месяцев 

на базе основного 

общего 

образования 

3 года 10 месяцев 

 

Объем и сроки получения среднего профессионального образования по профессии 

43.01.09 Повар, кондитер на базе основного общего образования с одновременным полу-

чением среднего общего образования 5904 часа. 
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Трудоемкость АОП  ППКРС 

Код 

учебного 

цикла 

ППКРС 

Учебные циклы и разделы Трудоемкость
 

ОО Общеобразовательный цикл 2104 

ОП Общепрофессиональный цикл 620 

П Профессиональный  цикл 3108 

ГИА Государственная итоговая аттестация 72 

Общая трудоемкость  5904 

 

При реализации адаптированной образовательной программы техникум вправе 

применять электронное обучение и дистанционные образовательные технологии. 

При обучении инвалидов и лиц с ограниченными возможностями здоровья по слу-

ху электронное обучение и дистанционные образовательные технологии должны преду-

сматривать возможность приема-передачи информации в доступных для них формах. 

При обучении по индивидуальному учебному плану срок получения образования 

по образовательной программе вне зависимости от формы обучения составляет не более 

срока получения образования, установленного для соответствующей формы обучения. 

При обучении по индивидуальному учебному плану обучающихся инвалидов и лиц с 

ограниченными возможностями здоровья по слуху срок получения образования может 

быть увеличен не более чем на 1 год по сравнению со сроком получения образования для 

соответствующей формы обучения.  

1.4. Требования к уровню подготовки, необходимые для освоения АОП ППКРС. 

При поступлении абитуриент должен иметь документ государственного образца об 

образовании (аттестат о среднем общем образовании, аттестат об основном общем обра-

зовании). 

 

Требования к абитуриенту 

Абитуриент - инвалид при поступлении на адаптированную образовательную про-

грамму может предъявить дополнительно индивидуальную программу реабилитации 

инвалида (ребенка-инвалида) с рекомендацией об обучении по данной профессии, со-

держащую информацию о необходимых специальных условиях обучения, а также сведе-

ния относительно рекомендованных условий и видов труда. 

Абитуриент с ограниченными возможностями здоровья по слуху при поступлении 

на адаптированную образовательную программу может предъявить заключение психо-

лого-медико-педагогической комиссии с рекомендацией об обучении по данной профес-

сии, содержащее информацию о необходимых специальных условиях обучения. 

На обучение в техникум принимаются лица с ограниченными возможностями здо-

ровья по слуху инвалиды, которым, согласно заключению медико-социальной эксперт-

ной комиссии об установлении инвалидности и индивидуальной программе реабилита-

ции инвалидов, не противопоказано обучение. Заключение должно содержать медицин-

ские показания для возможности осуществления образования по данной профессии; при 

необходимости – рекомендуемую учебную нагрузку на обучающегося (количество дней 

в неделю, часов в день), специальные технические условия, возможность получения до-

полнительного образования, организацию психолого-педагогического сопровождения 

обучающегося. 

Зачисление на обучение по адаптированной образовательной программе осуществ-

ляется по личному заявлению поступающего инвалида или поступающего с ограничен-
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ными возможностями здоровья на основании рекомендаций, данных по результатам ме-

дико-социальной экспертизы или психолого-медико-педагогической комиссии. 

 

2. Характеристика профессиональной деятельности выпускника 

 

2.1 Область профессиональной деятельности выпускников: 33 Сервис, оказание ус-

луг населению (торговля, техническое обслуживание, ремонт, предоставление персо-

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

2.2 Объектами профессиональной деятельности выпускников являются:   основное 

и дополнительное сырье для приготовления кулинарных блюд, хлебобулочных и конди-

терских мучных изделий; технологическое оборудование пищевого и кондитерского 

производства; посуда и инвентарь; процессы и операции приготовления продукции пи-

тания. 

2.3. Виды профессиональной деятельности выпускника: 

Соответствие профессиональных модулей присваиваемым квалификациям  

 

Наименование основных видов 

деятельности 

Наименование профессиональ-

ных модулей 

Сочетание 

квалифика-

ций 

повар – кон-

дитер 

Приготовление и подготовка к 

реализации полуфабрикатов для 

блюд, кулинарных изделий разнооб-

разного ассортимента 

Приготовление и подготовка к 

реализации полуфабрикатов для 

блюд, кулинарных изделий разнооб-

разного ассортимента 

осваивается 

Приготовление, оформление и 

подготовка к реализации горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок 

разнообразного ассортимента 

Приготовление, оформление и 

подготовка к реализации горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок 

разнообразного ассортимента 

осваивается 

Приготовление, оформление и 

подготовка к реализации холодных 

блюд, кулинарных изделий, закусок 

разнообразного ассортимента 

Приготовление, оформление и 

подготовка к реализации холодных 

блюд, кулинарных изделий, закусок 

разнообразного ассортимента 

осваивается 

Приготовление, оформление и 

подготовка к реализации холодных и 

горячих сладких блюд, десертов, на-

питков разнообразного ассортимента 

Приготовление, оформление и 

подготовка к реализации холодных и 

горячих сладких блюд, десертов, на-

питков разнообразного ассортимента 

осваивается 

Приготовление, оформление и 

подготовка к реализации хлебобу-

лочных, мучных кондитерских изде-

лий разнообразного ассортимента 

Приготовление, оформление и 

подготовка к реализации хлебобу-

лочных, мучных кондитерских изде-

лий разнообразного ассортимента 

осваивается  
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3. Компетенции выпускника как совокупный ожидаемый результат образования по завершению освоения АОП ППКРС (пла-

нируемые результаты освоения образовательной программы) 

 

3.1  Общие компетенции 

 

ОК 01 Выбирать спосо-

бы решения задач про-

фессиональной дея-

тельности, примени-

тельно к различным 

контекстам 

Умения: распознавать задачу и/или проблему в профессиональном и/или социальном контек-

сте; анализировать задачу и/или проблему и выделять её составные части; определять этапы реше-

ния задачи; выявлять и эффективно искать информацию, необходимую для решения задачи и/или 

проблемы; 

составить план действия; определить необходимые ресурсы; 

владеть актуальными методами работы в профессиональной и смежных сферах; реализовать 

составленный план; оценивать результат и последствия своих действий (самостоятельно или с по-

мощью наставника) 

Знания: актуальный профессиональный и социальный контекст, в котором приходится рабо-

тать и жить; основные источники информации и ресурсы для решения задач и проблем в профес-

сиональном 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 ре-

зультатов решения задач профессиональной деятельности. 

ОК 02 Осуществлять 

поиск, анализ и интер-

претацию информации, 

необходимой для вы-

полнения задач про-

фессиональной дея-

тельности 

Умения: определять задачи для поиска информации; определять необходимые источники 

информации; планировать процесс поиска; структурировать получаемую информацию; выделять 

наиболее значимое в перечне информации; оценивать практическую значимость результатов поис-

ка; оформлять результаты поиска 

Знания: номенклатура информационных источников, применяемых в профессиональной дея-

тельности; приемы структурирования информации; формат оформления результатов поиска ин-

формации 

ОК 03 Планировать и 

реализовывать собст-

венное профессио-

нальное и личностное 

Умения: определять актуальность нормативно-правовой документации в профессиональной 

деятельности; применять современную научную профессиональную терминологию; определять и 

выстраивать траектории профессионального развития и самообразования 
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развитие. Знания: содержание актуальной нормативно-правовой документации; современная научная и 

профессиональная терминология; возможные траектории профессионального развития и самооб-

разования 

ОК 04 Работать в кол-

лективе и команде, эф-

фективно взаимодейст-

вовать с коллегами, 

руководством, клиен-

тами. 

Умения: организовывать работу коллектива и команды; взаимодействовать с коллегами, ру-

ководством, клиентами в ходе профессиональной деятельности. 

Знания:  психологические основы деятельности  коллектива, психологические особенности 

личности; основы проектной деятельности 

ОК 05 Осуществлять 

устную и письменную 

коммуникацию на го-

сударственном языке с 

учетом особенностей 

социального и куль-

турного контекста. 

Умения: грамотно излагать свои мысли и оформлять документы по профессиональной тема-

тике на государственном языке, проявлять толерантность в рабочем коллективе 

Знания: особенности социального и культурного контекста; правила оформления документов 

и построения устных сообщений. 

ОК 06 Проявлять граж-

данско-

патриотическую пози-

цию, демонстрировать 

осознанное поведение 

на основе общечелове-

ческих ценностей, 

применять стандарты 

антикоррупционного 

поведения. 

Умения: описывать значимость своей профессии  

Знания: сущность гражданско-патриотической позиции, общечеловеческих ценностей; зна-

чимость профессиональной деятельности по профессии.  

ОК 07 Содействовать 

сохранению окружаю-

щей среды, ресурсос-

Умения: соблюдать нормы экологической безопасности; определять направления ресурсос-

бережения в рамках профессиональной деятельности по профессии.  
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бережению, эффектив-

но действовать в чрез-

вычайных ситуациях. 

Знания: правила экологической безопасности при ведении профессиональной деятельности; 

основные ресурсы, задействованные в профессиональной деятельности; пути обеспечения ресур-

сосбережения. 

ОК 08 Использовать 

средства физической 

культуры для сохране-

ния и укрепления здо-

ровья в процессе про-

фессиональной дея-

тельности и поддержа-

ния необходимого 

уровня физической 

подготовленности. 

Умения: использовать физкультурно-оздоровительную деятельность для укрепления здоро-

вья, достижения жизненных и профессиональных целей; применять рациональные приемы двига-

тельных функций в профессиональной деятельности; пользоваться средствами профилактики пе-

ренапряжения характерными для данной профессии. 

Знания: роль физической культуры в общекультурном, профессиональном и социальном раз-

витии человека; основы здорового образа жизни; условия профессиональной деятельности и зоны 

риска физического здоровья для профессии; средства профилактики перенапряжения. 

ОК 09 Использовать 

информационные тех-

нологии в профессио-

нальной деятельности 

Умения: применять средства информационных технологий для решения профессиональных 

задач; использовать современное программное обеспечение 

Знания: современные средства и устройства информатизации; порядок их применения и про-

граммное обеспечение в профессиональной деятельности. 

ОК 10 Пользоваться 

профессиональной до-

кументацией на госу-

дарственном и ино-

странном языках. 

Умения: понимать общий смысл четко произнесенных высказываний на известные темы 

(профессиональные и бытовые), понимать тексты на базовые профессиональные темы; участво-

вать в диалогах на знакомые общие и профессиональные темы; строить простые высказывания о 

себе и о своей профессиональной деятельности; кратко обосновывать и объяснить свои действия 

(текущие и планируемые); писать простые связные сообщения на знакомые или интересующие 

профессиональные темы 

Знания: правила построения простых и сложных предложений на профессиональные темы; 

основные общеупотребительные глаголы (бытовая и профессиональная лексика); лексический ми-

нимум, относящийся к описанию предметов, средств и процессов профессиональной деятельно-

сти; особенности произношения; правила чтения текстов профессиональной направленности 

ОК 11 Использовать 

знания по финансовой 

грамотности, планиро-

вать предприниматель-

скую деятельность в 

Умения: выявлять достоинства и недостатки коммерческой идеи; презентовать идеи откры-

тия собственного дела в профессиональной деятельности; оформлять бизнес-план; рассчитывать 

размеры выплат по процентным ставкам кредитования; определять инвестиционную привлека-

тельность коммерческих идей в рамках профессиональной деятельности; презентовать бизнес-

идею; определять источники финансирования;  
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профессиональной 

сфере 

Знание: основы предпринимательской деятельности; основы финансовой грамотности; пра-

вила разработки бизнес-планов; порядок выстраивания презентации; кредитные банковские про-

дукты  

 

3.2. Профессиональные компетенции 

 

Основ-

ные виды 

дея-

тельности 

Код и наименование 

компетенции 
Показатели освоения компетенции 

Приго-

товление и 

подготовка к 

реализации 

полуфабри-

катов для 

блюд, кули-

нарных изде-

лий разнооб-

разного ас-

сортимента 

ПК 1.1.  

Подготавливать рабо-

чее место, оборудование, 

сырье, исходные материалы 

для обработки сырья, при-

готовления полуфабрикатов 

в соответствии с инструк-

циями и регламентами 

Практический опыт в:  

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

оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов 

Умения: 

– визуально проверять чистоту и исправность производственного инвентаря, кухон-

ной посуды перед использованием; 

– выбирать, рационально размещать на рабочем месте оборудование, инвентарь, по-

суду, сырье, материалы в соответствии с инструкциями и регламентами, стандартами чис-

тоты; 

– проводить текущую уборку рабочего места повара в соответствии с инструкциями и 

регламентами, стандартами чистоты: 

- выбирать и применять моющие и дезинфицирующие средства; 

- владеть техникой ухода за весоизмерительным оборудованием; 

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

хонную посуду и производственный инвентарь в соответствии со стандартами чистоты; 

- мыть после использования технологическое оборудование и убирать для хранения 

съемные части;  

- соблюдать правила мытья кухонных ножей, острых, травмоопасных съемных частей 

технологического оборудования; 

– безопасно править кухонные ножи; 

– соблюдать условия хранения кухонной посуды, инвентаря, инструментов; 

– проверять соблюдение температурного режима в холодильном оборудовании; 

– выбирать оборудование, производственный инвентарь, инструменты, посуду в соот-
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ветствии с видом сырья и способом его обработки; 

– включать и подготавливать к работе технологическое оборудование, производст-

венный инвентарь, инструменты, весоизмерительные приборы в соответствии с инструк-

циями и регламентами, стандартами чистоты; 

– соблюдать правила техники безопасности, пожарной безопасности, охраны труда; 

– оценивать наличие, определять объем заказываемых продуктов в соответствии с по-

требностями, условиями хранения; оформлять заказ в письменном виде или с использова-

нием электронного документооборота; 

– пользоваться весоизмерительным оборудованием при взвешивании продуктов; 

– сверять соответствие получаемых продуктов заказу и накладным;  

– проверять органолептическим способом качество, безопасность сырья, продуктов, 

материалов;  

– сопоставлять данные о времени изготовления и сроках хранения особо скоропортя-

щихся продуктов;                                                                                                                                                                                                                                      

– обеспечивать хранение сырья и пищевых продуктов в соответствии с инструкциями 

и регламентами, стандартами чистоты, соблюдением товарного соседства; 

– осуществлять выбор сырья, продуктов, материалов в соответствии с технологиче-

скими требованиями; 

– использовать нитрат-тестер для оценки безопасности сырья 

Знания: 

– требования охраны труда, пожарной безопасности и производственной санитарии в 

организации питания; 

– виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического оборудова-

ния, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов, посуды и 

правила ухода за ними; 

– последовательность выполнения технологических операций, современные методы, 

техника обработки, подготовки сырья и продуктов;  

– регламенты, стандарты, в том числе система анализа, оценки и управления  опасны-

ми факторами (система ХАССП) и нормативно-техническая документация, используемая 

при обработке, подготовке сырья, приготовлении, подготовке к реализации полуфабрика-

тов; 

– возможные последствия нарушения санитарии и гигиены; 

– требования к личной гигиене персонала при подготовке производственного инвен-

таря и кухонной посуды; 
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– виды, назначение, правила применения и безопасного хранения чистящих, моющих 

и дезинфицирующих средств, предназначенных для последующего использования; 

– правила утилизации отходов; 

– виды, назначение упаковочных материалов, способы хранения сырья и продуктов; 

– способы и правила порционирования (комплектования), упаковки на вынос готовых 

полуфабрикатов; способы правки кухонных ножей; 

– ассортимент, требования к качеству, условия и сроки хранения традиционных видов 

овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, мяса, домашней птицы, дичи; 

– правила оформления заявок на склад; 

– правила приема продуктов по количеству и качеству; 

– ответственность за сохранность материальных ценностей; 

– правила снятия остатков на рабочем месте; 

– правила проведения контрольного взвешивания продуктов; 

– виды, назначение и правила эксплуатации приборов для экспрес- оценки качества и 

безопасности сырья и материалов; 

– правила обращения с тарой поставщика; 

– правила поверки весоизмерительного оборудования 

ПК 1.2.  

Осуществлять обра-

ботку, подготовку овощей, 

грибов, рыбы, нерыбного 

водного сырья, мяса, до-

машней птицы, дичи, кро-

лика 

Практический опыт в:  

– обработке различными методами, подготовке традиционных видов овощей, грибов, 

рыбы, нерыбного водного сырья, мяса, домашней птицы, дичи, кролика; 

– хранении обработанных овощей, грибов, рыбы, мяса, домашней птицы, дичи, кро-

лика 

Умения: 

– распознавать недоброкачественные продукты; 

– выбирать, применять различные методы обработки (вручную, механическим спосо-

бом), подготовки сырья с учетом его вида, кондиции, технологических свойств, рациональ-

ного использования, обеспечения безопасности; 

– соблюдать стандарты чистоты на рабочем месте; 

– различать пищевые и непищевые отходы; 

– подготавливать пищевые отходы к дальнейшему использованию с учетом требова-

ний по безопасности; соблюдать правила утилизации непищевых отходов; 

– осуществлять упаковку, маркировку, складирование, хранение неиспользованных 

пищевых продуктов, соблюдать товарное соседство, условия и сроки хранения, осуществ-

лять ротацию; 
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– соблюдать условия  и сроки хранения обработанного сырья с учетом требований по 

безопасности продукции;  

Знания: 

– требования охраны труда, пожарной, электробезопасности в организации питания; 

– виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического оборудова-

ния, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов, посуды и 

правила ухода за ними 

– методы обработки традиционных видов овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного 

сырья, домашней птицы, дичи, кролика; 

– способы сокращения потерь сырья, продуктов при их обработке, хранении;  

– способы удаления излишней горечи, предотвращения потемнения отдельных видов 

овощей и грибов; 

– санитарно-гигиенические требования к ведению процессов обработки, подготовки 

пищевого сырья, продуктов   

– формы, техника  нарезки, формования традиционных видов овощей, грибов; 

– способы упаковки, складирования,  правила, условия, сроки хранения пищевых про-

дуктов 

ПК 1.3.  

Проводить приготов-

ление и подготовку к реа-

лизации полуфабрикатов 

разнообразного ассорти-

мента для блюд, кулинар-

ных изделий из рыбы и не-

рыбного водного сырья 

Практический опыт в:  

– приготовлении полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий из рыбы и нерыбно-

го водного сырья разнообразного ассортимента, в том числе региональных; 

– порционировании (комплектовании), упаковке на вынос, хранении полуфабрикатов; 

– ведении расчетов, взаимодействии с потребителями при отпуске продукции с при-

лавка/раздачи, на вынос 

Умения: 

– соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости основного сырья и дополни-

тельных ингредиентов, применения ароматических веществ; 

– выбирать, подготавливать пряности и приправы, хранить пряности и приправы в 

измельченном виде; 

– выбирать, применять, комбинировать различные способы приготовления полуфаб-

рикатов, в том числе региональных, с учетом рационального использования ресурсов, 

обеспечения безопасности готовой продукции; 

– владеть техникой работы с ножом при нарезке, измельчении, филитировании рыбы, 

править кухонные ножи; 

– нарезать, измельчать рыбу вручную или механическим способом; 
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– порционировать, формовать, панировать различными способами полуфабрикаты из 

рыбы и рыбной котлетной массы; 

– соблюдать выход готовых полуфабрикатов при порционировании (комплектовании); 

– проверять качество готовых полуфабрикатов перед упаковкой, комплектованием; 

применять различные техники порционирования, комплектования с учетом ресурсосбере-

жения; 

– выбирать материалы, посуду, контейнеры для упаковки; эстетично упаковывать, 

комплектовать  полуфабрикаты в соответствии с их видом, способом и сроком реализации 

– обеспечивать условия, сроки хранения, товарное соседство скомплектованных, упа-

кованных полуфабрикатов; 

– рассчитывать стоимость, вести расчет с потребителями, учет реализованных полу-

фабрикатов; 

– владеть профессиональной терминологией; консультировать потребителей, оказы-

вать им помощь в выборе 

Знания:  

– требования охраны труда, пожарной безопасности и производственной санитарии в 

организации питания; 

– виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического оборудова-

ния, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов, посуды и 

правила ухода за ними; 

– ассортимент, рецептуры,  требования к качеству, условиям и срокам хранения полу-

фабрикатов для блюд, кулинарных изделий из рыбы и нерыбного водного сырья разнооб-

разного ассортимента, в том числе региональных; 

– методы приготовления полуфабрикатов из рыбы и рыбной котлетной массы (нарез-

ки, панирования, формования, маринования, фарширования и т.д.); 

– способы сокращения потерь, сохранения пищевой ценности продуктов при приго-

товлении полуфабрикатов; 

– техника порционирования (комплектования), упаковки, маркирования  и правила 

складирования, условия и сроки хранения упакованных полуфабрикатов; 

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

за правильность расчетов; 

– правила, техника общения с потребителями; 

– базовый словарный запас на иностранном языке 

ПК 1.4.  Практический опыт в:  
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Проводить приготов-

ление и подготовку к реа-

лизации полуфабрикатов 

разнообразного ассорти-

мента для блюд, кулинар-

ных изделий из мяса, до-

машней птицы, дичи, кро-

лика 

– приготовлении полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий из мяса, домашней 

птицы, дичи, кролика разнообразного ассортимента, в том числе региональных; 

– порционировании (комплектовании), упаковке на вынос, хранении полуфабрикатов; 

ведении расчетов, взаимодействии с потребителями при отпуске продукции с прилав-

ка/раздачи, на вынос 

Умения: 

– соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости основного сырья и дополни-

тельных ингредиентов, применения ароматических веществ; 

– выбирать, применять, комбинировать различные способы приготовления полуфаб-

рикатов с учетом рационального использования ресурсов, обеспечения безопасности гото-

вой продукции; 

– владеть техникой работы с ножом при нарезке, филитировании продуктов, снятии 

филе; править кухонные ножи; 

– владеть приемами мытья и бланширования сырья, пищевых продуктов; 

– нарезать, порционировать различными способами полуфабрикаты из мяса, домаш-

ней птицы, дичи, кролика; 

– готовить полуфабрикаты из натуральной рубленой и котлетной массы; 

– рассчитывать стоимость, вести расчет с потребителями, учет реализованных полу-

фабрикатов 

– консультировать потребителей, оказывать им помощь в выборе; владеть профессио-

нальной терминологией 

Знания:  

– требования охраны труда, пожарной безопасности и производственной санитарии в 

организации питания; 

– виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического оборудова-

ния, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов, посуды и 

правила ухода за ними; 

– ассортимент, рецептуры,  требования к качеству, условиям и срокам хранения полу-

фабрикатов для блюд, кулинарных изделий из мяса, домашней птицы, дичи, кролика раз-

нообразного ассортимента, в том числе региональных; 

– методы приготовления полуфабрикатов из мяса, домашней птицы, дичи, кролика, 

рубленой массы (нарезки, маринования, формования, панирования, фарширования, снятия 

филе, порционирования птицы, дичи и т.д.); 

– способы сокращения потерь, сохранения пищевой ценности продуктов при приго-
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товлении полуфабрикатов; 

– техника порционирования (комплектования), упаковки, маркирования  и правила 

складирования, условия и сроки хранения упакованных полуфабрикатов; 

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

за правильность расчетов; 

– правила, техника общения с потребителями; 

– базовый словарный запас на иностранном языке 

Приго-

товление, 

оформление 

и подготовка 

к реализации 

горячих 

блюд, кули-

нарных изде-

лий, закусок 

разнообраз-

ного ассор-

тимента 

ПК 2.1.  

Подготавливать рабо-

чее место, оборудование, 

сырье, исходные материалы 

для приготовления горячих 

блюд, кулинарных изделий, 

закусок разнообразного ас-

сортимента в соответствии 

с инструкциями и регла-

ментами 

Практический опыт в: 

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

оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов;  

– подготовка к использованию обработанного сырья, полуфабрикатов, пищевых про-

дуктов, других расходных материалов   

Умения:  

– выбирать, рационально размещать на рабочем месте оборудование, инвентарь, по-

суду, сырье, материалы в соответствии с инструкциями и регламентами, стандартами чис-

тоты, видом работ; 

– проводить текущую уборку рабочего места повара в соответствии с инструкциями и 

регламентами, стандартами чистоты; 

– выбирать и применять моющие и дезинфицирующие средства; 

– владеть техникой ухода за весоизмерительным оборудованием; 

– мыть вручную и в посудомоечной машине, чистить и раскладывать на хранение ку-

хонную посуду и производственный инвентарь в соответствии со стандартами чистоты; 

– соблюдать правила мытья кухонных ножей, острых, травмаопасных частей техноло-

гического оборудования; 

– подготавливать к работе, проверять технологическое оборудование, производствен-

ный инвентарь, инструменты, весоизмерительные приборы в соответствии с инструкциями 

и регламентами, стандартами чистоты; 

– соблюдать правила техники безопасности, пожарной безопасности, охраны труда; 

– выбирать, подготавливать материалы, посуду, контейнеры, оборудование  для упа-

ковки, хранения, подготовки к транспортированию готовых горячих блюд, кулинарных из-

делий, закусок 

– оценивать наличие, проверять органолептическим способом качество, безопасность 

обработанного сырья, полуфабрикатов, пищевых продуктов, пряностей, приправ и других 

расходных материалов;                                                                                                                                                                                
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– осуществлять их выбор в соответствии с технологическими требованиями; 

– обеспечивать их хранение в соответствии с инструкциями и регламентами, стандар-

тами чистоты; 

– своевременно оформлять заявку на склад 

Знания: 

– требования охраны труда, пожарной безопасности и производственной санитарии в 

организации питания; 

– виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического оборудова-

ния, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов, посуды и 

правила ухода за ними; 

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

– последовательность выполнения технологических операций, современные методы 

приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок;  

– регламенты, стандарты, в том числе система анализа, оценки и управления  опасны-

ми факторами (система ХАССП) и  

– нормативно-техническая документация, используемая при приготовлении горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок; 

– возможные последствия нарушения санитарии и гигиены; 

– требования к личной гигиене персонала при подготовке производственного инвен-

таря и кухонной посуды; 

– правила безопасного хранения чистящих, моющих и дезинфицирующих средств, 

предназначенных для последующего использования; 

– правила утилизации отходов 

– виды, назначение упаковочных материалов, способы хранения пищевых продуктов; 

– виды, назначение оборудования, инвентаря посуды, используемых  для порциони-

рования (комплектования) готовых горячих блюд, кулинарных изделий, закусок; 

– способы и правила порционирования (комплектования), упаковки на вынос готовых 

горячих блюд, кулинарных изделий, закусок; 

– условия, сроки, способы хранения горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 

– ассортимент, требования к качеству, условия и сроки хранения традиционных видов 

овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, домашней птицы, дичи; 

– правила оформления заявок на склад; 

– виды, назначение и правила эксплуатации приборов для экспресс оценки качества и 

безопасности сырья и материалов 
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ПК 2.2.  

Осуществлять приго-

товление, непродолжитель-

ное хранение бульонов, от-

варов разнообразного ас-

сортимента 

Практический опыт в:  

– подготовке основных продуктов и дополнительных ингредиентов, приготовлении 

хранении, отпуске бульонов, отваров 

Умения:  

– подбирать в соответствии с технологическими требованиями, оценивать  качество и 

безопасность основных продуктов и дополнительных ингредиентов; 

– организовывать их хранение до момента использования; 

– выбирать, подготавливать пряности, приправы, специи;  

– взвешивать, измерять продукты, входящие в состав бульонов, отваров в соответст-

вии с рецептурой; 

– осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с нормами закладки, 

особенностями заказа, сезонностью; 

– использовать региональные продукты для приготовления бульонов, отваров 

– выбирать, применять, комбинировать методы приготовления:  

- обжаривать кости мелкого скота; 

- подпекать овощи; 

- замачивать сушеные грибы; 

- доводить до кипения  и варить  на медленном огне бульоны и отвары до готовно-

сти; 

- удалять жир, снимать пену,   процеживать с бульона; 

- использовать  для  приготовления бульонов  концентраты промышленного про-

изводства; 

- определять степень готовности бульонов и отваров и их вкусовые качества, дово-

дить до вкуса; 

– порционировать,  сервировать и оформлять бульоны и отвары для подачи в виде 

блюда; выдерживать температуру подачи бульонов и отваров; 

– охлаждать и замораживать бульоны и отвары с учетом требований к безопасности 

пищевых продуктов; 

– хранить свежеприготовленные, охлажденные и замороженные бульоны и отвары; 

разогревать бульоны и отвары 

Знания:  

– правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов с учетом их 

сочетаемости, взаимозаменяемости; 

– критерии оценки качества основных продуктов и дополнительных ингредиентов для 
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бульонов, отваров; 

– нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов; 

– классификация, рецептуры, пищевая ценность, требования к качеству, методы при-

готовления, кулинарное назначение  бульонов, отваров; 

– температурный режим и правила приготовления бульонов, отваров; 

– виды технологического оборудования и производственного инвентаря, используе-

мые при приготовлении бульонов, отваров, правила их безопасной эксплуатации; 

– санитарно-гигиенические требования к процессам приготовления, хранения и пода-

чи кулинарной продукции; 

– техника порционирования, варианты оформления бульонов, отваров для подачи; ме-

тоды сервировки и подачи бульонов, отваров; температура подачи бульонов, отваров; 

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

транспортирования;  

– правила охлаждения, замораживания и хранения готовых бульонов, отваров; прави-

ла разогревания охлажденных, замороженных бульонов, отваров; 

– требования к безопасности хранения готовых бульонов, отваров; 

– правила маркирования упакованных бульонов, отваров 

ПК 2.3.  

Осуществлять приго-

товление, творческое 

оформление и подготовку к 

реализации супов разнооб-

разного ассортимента 

Практический опыт в:  

– приготовлении, творческом оформлении и подготовке к реализации супов разнооб-

разного ассортимента, в том числе региональных; 

– ведении расчетов с потребителями при отпуске продукции на вынос; взаимодейст-

вии с потребителями при отпуске продукции с прилавка/раздачи 

Умения:  

– подбирать в соответствии с технологическими требованиями, оценивать качество и 

безопасность основных продуктов и дополнительных ингредиентов, организовывать их 

хранение в процессе приготовления; 

– выбирать, подготавливать пряности, приправы, специи;  

– взвешивать, измерять продукты в соответствии с рецептурой, осуществлять их 

взаимозаменяемость в соответствии с нормами закладки, особенностями заказа, сезонно-

стью; 

– использовать региональные продукты для приготовления супов; 

– выбирать, применять, комбинировать методы приготовления супов: 

- пассеровать овощи, томатные продукты и муку;  

- готовить льезоны; 
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- закладывать продукты, подготовленные полуфабрикаты в определенной последова-

тельности с учетом продолжительности их варки; 

- рационально использовать продукты, полуфабрикаты; 

- соблюдать температурный и временной режим варки супов; 

- изменять закладку продуктов в соответствии с изменением выхода супа; 

- определять степень готовности супов; 

-  доводить супы до вкуса, до определенной консистенции; 

– проверять качество готовых супов перед отпуском, упаковкой на вынос; 

– порционировать, сервировать и оформлять супы для подачи с учетом рационального 

использования ресурсов, соблюдением требований по безопасности готовой продукции; 

– соблюдать выход, выдерживать температуру подачи супов при порционировании; 

– охлаждать и замораживать полуфабрикаты для супов, готовые супы с учетом требо-

ваний к безопасности пищевых продуктов; 

– хранить свежеприготовленные, охлажденные и замороженные супы; разогревать су-

пы с учетом требований к безопасности готовой продукции; 

– выбирать контейнеры, эстетично упаковывать на вынос, для транспортирования; 

– рассчитывать стоимость, вести расчеты с потребителем при отпуске на вынос, вести 

учет реализованных супов; 

– консультировать потребителей, оказывать им помощь в выборе супов; владеть про-

фессиональной терминологией, в том числе на иностранном языке 

Знания:  

– правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов с учетом их 

сочетаемости, взаимозаменяемости; критерии оценки качества основных продуктов и до-

полнительных ингредиентов для супов; 

– виды, характеристика региональных видов сырья, продуктов; 

– нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов; 

– классификация, рецептуры, пищевая ценность, требования к качеству, методы при-

готовления  супов разнообразного ассортимента, в том числе региональных, вегетариан-

ских, для диетического питания; 

– температурный режим и правила приготовления заправочных супов, супов-пюре, 

вегетарианских, диетических супов, региональных; 

– виды технологического оборудования и производственного инвентаря, используе-

мых при приготовлении супов, правила их безопасной эксплуатации; 

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

транспортирования супов разнообразного ассортимента, в том числе региональных; 

– методы сервировки и подачи, температура подачи супов; 

– правила охлаждения, замораживания и хранения готовых супов; правила разогрева-

ния супов; требования к безопасности хранения готовых супов; 

– правила и порядок расчета потребителей при отпуске на вынос; ответственности за 

правильность расчетов с потребителями; 

– правила, техника общения с потребителями;  

– базовый словарный запас на иностранном языке 

ПК 2.4.  

Осуществлять приго-

товление, непродолжитель-

ное хранение горячих со-

усов разнообразного ассор-

тимента 

Практический опыт в:  

– приготовлении соусных полуфабрикатов, соусов разнообразного ассортимента, их 

хранении и подготовке к реализации 

Умения:  

– подбирать в соответствии с технологическими требованиями, оценивать качество и 

безопасность основных продуктов и дополнительных ингредиентов; 

– организовывать их хранение в процессе приготовления соусов; 

– выбирать, подготавливать пряности, приправы, специи;  

– взвешивать, измерять продукты, входящие в состав соусов в соответствии с рецеп-

турой; осуществлять их взаимозаменяемость в соответствии с нормами закладки, особен-

ностями заказа, сезонностью; 

– рационально использовать продукты, полуфабрикаты; 

– готовить соусные полуфабрикаты: пассировать овощи, томатные продукты, муку; 

подпекать овощи без жира; разводить, заваривать мучную пассировку, готовить льезоны; 

варить и организовывать хранение концентрированных бульонов, готовить овощные и 

фруктовые пюре для соусной основы; 

– охлаждать, замораживать, размораживать, хранить, разогревать отдельные компо-

ненты соусов, готовые соусы с учетом требований по безопасности; 

– закладывать продукты, подготовленные соусные полуфабрикаты в определенной 

последовательности с учетом продолжительности их варки; 

– соблюдать температурный и временной режим варки соусов, определять степень го-

товности соусов; 

– выбирать, применять, комбинировать  различные методы приготовления основных 

соусов и их производных; 

– рассчитывать нормы закладки муки и других загустителей для получения соусов 
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определенной консистенции; 

– изменять закладку продуктов в соответствии с изменением выхода соуса; 

– доводить соусы до вкуса;  

– проверять качество готовых соусов перед отпуском  их на раздачу; 

– порционировать, соусы с применением мерного инвентаря, дозаторов, с соблюдени-

ем требований по безопасности готовой продукции; 

– соблюдать выход соусов при порционировании; 

– выдерживать температуру подачи; 

– выбирать контейнеры, эстетично упаковывать соусы для транспортирования; 

– творчески оформлять тарелку с горячими блюдами соусами 

Знания:  

– правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов с учетом их 

сочетаемости, взаимозаменяемости; 

– критерии оценки качества основных продуктов и дополнительных ингредиентов для 

соусов; 

– виды, характеристика региональных видов сырья, продуктов; 

– нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов; 

– ассортимент отдельных компонентов для соусов и соусных полуфабрикатов; 

– методы приготовления отдельных компонентов для соусов и соусных полуфабрика-

тов; 

– органолептические способы определения степени готовности и качества отдельных 

компонентов соусов и соусных полуфабрикатов; 

– ассортимент готовых соусных полуфабрикатов и соусов промышленного производ-

ства, их назначение и использование; 

– классификация, рецептуры, пищевая ценность, требования к качеству, методы при-

готовления  соусов разнообразного ассортимента, в том числе региональных, вегетариан-

ских, для диетического питания, их кулинарное назначение; 

– температурный режим и правила приготовления основных соусов и их производ-

ных; 

– виды технологического оборудования и производственного инвентаря, используе-

мые при приготовлении соусов, правила их безопасной эксплуатации; 

– правила охлаждения и замораживания отдельных компонентов для соусов, соусных 

полуфабрикатов; 

– правила размораживания и разогрева отдельных компонентов для соусов, соусных 
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полуфабрикатов; 

– требования к безопасности хранения отдельных компонентов соусов, соусных по-

луфабрикатов; 

– нормы закладки муки и других загустителей для получения соусов различной кон-

систенции 

– техника порционирования, варианты подачи соусов; 

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

соусов; 

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

– температура подачи соусов; 

– требования к безопасности хранения готовых соусов 

ПК 2.5.  

Осуществлять приго-

товление, творческое 

оформление и подготовку к 

реализации горячих блюд и 

гарниров из овощей, гри-

бов, круп, бобовых, мака-

ронных изделий разнооб-

разного ассортимента 

Практический опыт в:  

– приготовлении, творческом оформлении и подготовке к реализации блюд и гарни-

ров из овощей и грибов, круп, бобовых, макаронных изделий разнообразного ассортимен-

та, в том числе региональных; 

– ведении расчетов с потребителями при отпуске продукции на вынос, взаимодейст-

вии с потребителями при отпуске продукции с прилавка/раздачи 

Умения:  

– подбирать в соответствии с технологическими требованиями, оценивать качество и 

безопасность основных продуктов и дополнительных ингредиентов; 

– организовывать их хранение в процессе приготовления горячих блюд и гарниров; 

– выбирать, подготавливать пряности, приправы, специи;  

– взвешивать, измерять продукты, входящие в состав горячих блюд и гарниров в со-

ответствии с рецептурой; 

– осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с нормами закладки, 

особенностями заказа, сезонностью; 

– использовать региональные продукты для приготовления горячих блюд и гарниров 

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

– выбирать, применять комбинировать различные способы приготовления блюд и 

гарниров из овощей и грибов с учетом типа питания, их вида и кулинарных свойств:  

- замачивать сушеные; 

- бланшировать; 

- варить в воде или в молоке; 

- готовить на пару; 
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- припускать в воде, бульоне и собственном соку; 

- жарить сырые и предварительно отваренные;  

- жарить  на решетке гриля и плоской поверхности; 

- фаршировать, тушить, запекать; 

-  готовить овощные пюре; 

- готовить начинки из грибов; 

– определять степень готовности  блюд и гарниров из овощей и грибов; 

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

– выбирать оборудование, производственный инвентарь, посуду, инструменты в соот-

ветствии со способом приготовления; 

– выбирать, применять комбинировать различные способы приготовления блюд и 

гарниров из круп, бобовых и мааронных изделий с учетом типа питания, вида основного 

сырья и его кулинарных свойств:  

- замачивать в воде или молоке; 

- бланшировать; 

- варить в воде или в молоке; 

- готовить на пару; 

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

- жарить предварительно отваренные;  

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

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

- выкладывать в формы для запекания, запекать подготовленные макаронные изделия, 

бобовые; 

-  готовить пюре из бобовых; 

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

делий; 

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

ронных изделий; 

– рассчитывать соотношение жидкости и основновного продукта в соответствии с 

нормами для замачивания, варки, припускания круп, бобовых, макаронных изделий; 

– выбирать оборудование, производственный инвентарь, посуду, инструменты в соот-

ветствии со способом приготовления; 

– проверять качество готовых из овощей, грибов, круп, бобовых, макаронных изделий  

перед отпуском, упаковкой на вынос; 
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– порционировать, сервировать и оформлять блюда и гарниры из овощей, грибов, 

круп, бобовых, макаронных изделий для подачи с учетом рационального использования 

ресурсов, соблюдением требований по безопасности готовой продукции; 

– соблюдать выход при порционировании; 

– выдерживать температуру подачи горячих блюд и гарниров из овощей, грибов, 

круп, бобовых, макаронных изделий; 

– охлаждать и замораживать готовые горячие блюда и гарниры с учетом требований к 

безопасности пищевых продуктов; 

– хранить свежеприготовленные, охлажденные и замороженные блюда и гарниры из 

овощей, грибов, круп, бобовых, макаронных изделий;  

– разогревать блюда и гарниры из овощей, грибов, круп, бобовых, макаронных изде-

лий с учетом требований к безопасности готовой продукции; 

– выбирать контейнеры, эстетично упаковывать на вынос, для транспортирования 

– рассчитывать стоимость, 

– вести учет реализованных горячих блюд и гарниров из овощей, грибов, круп, бобо-

вых, макаронных изделий разнообразного ассортимента; 

– владеть профессиональной терминологией; консультировать потребителей, оказы-

вать им помощь в выборе горячих блюд и гарниров из овощей, грибов, круп, бобовых, ма-

каронных изделий 

Знания:  

– правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов с учетом их 

сочетаемости, взаимозаменяемости; 

– критерии оценки качества основных продуктов и дополнительных ингредиентов для 

горячих блюд и гарниров из овощей, грибов, круп, бобовых, макаронных изделий разнооб-

разного ассортимента; 

– виды, характеристика региональных видов сырья, продуктов; 

– нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов; 

– методы приготовления блюд и гарниров из овощей и грибов, правила их выбора с 

учетом типа питания, кулинарных свойств овощей и грибов; 

– виды, назначение и правила безопасной эксплуатации оборудования, инвентаря ин-

струментов; 

– ассортимент, рецептуры, требования к качеству, температура подачи блюд и гарни-

ров из овощей и грибов; 

– органолептические способы определения готовности; 
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– ассортимент пряностей, приправ, используемых при приготовлении блюд из овощей 

и грибов, их сочетаемость с основными продуктами; 

– нормы взаимозаменяемости основного сырья и дополнительных ингредиентов с 

учетом сезонности, региональных особенностей 

– методы приготовления блюд и гарниров из круп, бобовых и макаронных изделий, 

правила их выбора с учетом типа питания, кулинарных свойств основного сырья и продук-

тов; 

– виды, назначение и правила безопасной эксплуатации оборудования, инвентаря ин-

струментов; 

– ассортимент, рецептуры, требования к качеству, температура подачи блюд и гарни-

ров из круп, бобовых и макаронных изделий; 

– органолептические способы определения готовности; 

– ассортимент пряностей, приправ, используемых при приготовлении блюд и гарни-

ров из круп, бобовых и макаронных изделий, их сочетаемость с основными продуктами; 

– нормы взаимозаменяемости основного сырья и дополнительных ингредиентов с 

учетом сезонности, региональных особенностей 

– техника порционирования, варианты оформления блюд и гарниров из овощей, гри-

бов, круп, бобовых, макаронных изделий разнообразного ассортимента  для подачи; 

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

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

ассортимента, в том числе региональных; 

– методы сервировки и подачи, температура подачи блюд и гарниров из овощей, гри-

бов, круп, бобовых, макаронных изделий разнообразного ассортимента; 

– правила разогревания, 

– правила охлаждения, замораживания и хранения готовых блюд и гарниров из ово-

щей, грибов, круп, бобовых, макаронных изделий разнообразного ассортимента; 

– требования к безопасности хранения готовых горячих блюд и гарниров из овощей, 

грибов, круп, бобовых, макаронных изделий разнообразного ассортимента; 

– правила и порядок расчета потребителей при оплате наличными деньгами, при без-

наличной форме оплаты; 

– правила поведения, степень ответственности за правильность расчетов с потребите-

лями; 

– правила, техника общения с потребителями; 

– базовый словарный запас на иностранном языке 



 28

ПК 2.6.  

Осуществлять приго-

товление, творческое 

оформление и подготовку к 

реализации горячих блюд, 

кулинарных изделий, заку-

сок из яиц, творога, сыра, 

муки разнообразного ассор-

тимента 

Практический опыт в:  

– приготовлении, творческом оформлении и подготовке к реализации горячих блюд, 

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

– ведении расчетов с потребителями при отпуске продукции на вынос; взаимодейст-

вии с потребителями при отпуске продукции с прилавка/раздачи 

Умения:  

– подбирать в соответствии с технологическими требованиями, оценивать качество и 

безопасность основных продуктов и дополнительных ингредиентов; 

– организовывать их хранение в процессе приготовления горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок из яиц, творога, сыра, муки с соблюдением требований по безопасности 

продукции, товарного соседства; 

– выбирать, подготавливать пряности, приправы, специи;  

– взвешивать, измерять продукты, входящие в состав горячих блюд, кулинарных из-

длий и закусок из яиц, творога, сыра, муки в соответствии с рецептурой; 

– осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с нормами закладки, 

особенностями заказа, сезонностью; 

– использовать региональные продукты для приготовления горячих блюд, кулинар-

ных изделий и закусок из яиц, творога, сыра, муки разнообразного ассортимента 

– выбирать, применять комбинировать различные способы приготовления горячих 

блюд из яиц с учетом типа питания, вида основного сырья, его кулинарных свойств: (ва-

рить в скорлупе и без, готовить на пару, жарить основным способом и с добавлением дру-

гих ингредиентов, жарить  на плоской поверхности, во фритюре, фаршировать, запекать) 

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

– выбирать, применять комбинировать различные способы приготовления горячих 

блюд из творога с учетом типа питания, вида основного сырья, его кулинарных свойств:  

- протирать и отпрессовывать творог вручную и механизированным способом; 

- формовать изделия из творога; 

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

- жарить  на плоской поверхности; 

- жарить, запекать на гриле; 

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

– выбирать, применять комбинировать различные способы приготовления горячих 

блюд, кулинарных  изделий из муки с учетом типа питания, вида основного сырья, его ку-

линарных свойств:  
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- замешивать тесто дрожжевое (для оладий, блинов, пончиков, пиццы) и бездрожже-

вое (для лапши домашней, пельменей, вареников, чебуреков, блинчиков); 

- формовать изделия из теста (пельмени, вареники, пиццу, пончики, чебуреки и т.д.); 

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

- подготавливать продукты для пиццы; 

- раскатывать тесто, нарезать лапшу домашнюю вручную и механизированным спо-

собом; 

- жарить на сковороде, на плоской поверхности блинчики, блины, оладьи; 

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

- жарить в большом количестве жира; 

- жарить после предварительного отваривания изделий из теста; 

- разогревать в СВЧ  готовые мучные изделия; 

– определять степень готовности  блюд, кулинарных изделий  из муки; доводить до 

вкуса; 

– проверять качество готовых блюд, кулинарных изделий, закусок перед отпуском, 

упаковкой на вынос; 

– порционировать, сервировать и оформлять блюда, кулинарные изделия, закуски для 

подачи с учетом рационального использования ресурсов, соблюдением требований по 

безопасности готовой продукции; 

– соблюдать выход при порционировании; 

– выдерживать температуру подачи горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из 

яиц, творога, сыра, муки; 

– охлаждать и замораживать готовые горячие блюда и полуфабрикаты из теста с уче-

том требований к безопасности пищевых продуктов; 

– хранить свежеприготовленные, охлажденные и замороженные блюда, кулинарные 

изделия, полуфабрикаты для них с учетом требований по безопасности готовой продукции;  

– разогревать охлажденные и замороженные блюда, кулинарные изделия с учетом 

требований к безопасности готовой продукции; 

– выбирать контейнеры, эстетично упаковывать на вынос, для транспортирования; 

– рассчитывать стоимость, 

– вести учет реализованных горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из яиц, тво-

рога, сыра, муки разнообразного ассортимента; 

– владеть профессиональной терминологией; 

– консультировать потребителей, оказывать им помощь в выборе горячих блюд и гар-
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ниров из овощей, грибов, круп, бобовых, макаронных изделий 

Знания:  

– правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов с учетом их 

сочетаемости, взаимозаменяемости; 

– критерии оценки качества основных продуктов и дополнительных ингредиентов для 

горячих блюд, кулинарных изделий из яиц, творога, сыра, муки разнообразного ассорти-

мента; 

– виды, характеристика региональных видов сырья, продуктов; 

– нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов; 

– методы приготовления блюд из яиц, творога, сыра, муки, правила их выбора с уче-

том типа питания, кулинарных свойств основного продукта; 

– виды, назначение и правила безопасной эксплуатации оборудования, инвентаря ин-

струментов; 

– ассортимент, рецептуры, требования к качеству, температура подачи блюд из яиц, 

творога, сыра, муки; 

– органолептические способы определения готовности; 

– нормы, правила взаимозаменяемости; 

– техника порционирования, варианты оформления блюд, кулинарных изделий, заку-

сок из яиц, творога, сыра, муки разнообразного ассортимента  для подачи; 

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

блюд, кулинарных изделий, закусок из яиц, творога, сыра, муки разнообразного ассорти-

мента, в том числе региональных; 

– методы сервировки и подачи, температура подачи блюд, кулинарных изделий, заку-

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

– правила  

– правила охлаждения, замораживания и хранения, разогревания готовых блюд, кули-

нарных изделий, закусок из яиц, творога, сыра, муки разнообразного ассортимента; 

– требования к безопасности хранения готовых горячих блюд, кулинарных изделий, 

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

– правила и порядок расчета потребителей при отпуске на вынос; 

– правила поведения, степень ответственности за правильность расчетов с потребите-

лями; 

– базовый словарный запас на иностранном языке; 

– техника общения, ориентированная на потребителя 
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ПК 2.7.  

Осуществлять приго-

товление, творческое 

оформление и подготовку к 

реализации горячих блюд, 

кулинарных изделий, заку-

сок из рыбы, нерыбного 

водного сырья разнообраз-

ного ассортимента 

Практический опыт в:  

– приготовлении, творческом оформлении и подготовке к реализации горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного ассорти-

мента; 

– ведении расчетов с потребителями при отпуске продукции на вынос; взаимодейст-

вии с потребителями при отпуске продукции с прилавка/раздачи 

Умения:  

– подбирать в соответствии с технологическими требованиями, оценивать  качество и 

безопасность рыбы, нерыбного водного сырья и дополнительных ингредиентов к ним; 

– организовывать их хранение в процессе приготовления горячих блюд, кулинарных 

изделий, закуок из рыбы, нерыбного водного сырья; 

– выбирать, подготавливать пряности, приправы, специи;  

– взвешивать, измерять продукты, входящие в состав горячих блюд, кулинарных из-

делий, закусок в соответствии с рецептурой; 

– осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с нормами закладки, 

особенностями заказа; 

– использовать региональные продукты для приготовления горячих блюд кулинарных 

изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного ассортимента 

– выбирать, применять комбинировать различные способы приготовления горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья с учетом типа пи-

тания, их вида и кулинарных свойств:  

- варить рыбу порционными кусками в воде или в молоке; 

- готовить на пару; 

- припускать рыбу порционными кусками, изделия из рыбной котлетной массы в во-

де, бульоне; 

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

основным способом, во фритюре; 

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

на решетке гриля и плоской поверхности; 

- фаршировать, тушить, запекать с гарниром и без; 

- варить креветок, раков, гребешков, филе кальмаров, морскую капусту в воде и дру-

гих жидкостях; 

- бланшировать и - отваривать мясо крабов; 

- припускать мидий в небольшом количестве жидкости и собственном соку; 
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- жарить кальмаров, креветок, мидий на решетке гриля, основным способом, в боль-

шом количестве жира; 

– определять степень готовности горячих блюд, кулинарных изделий из рыбы, нерыб-

ного водного сырья; доводить до вкуса; 

– выбирать оборудование, производственный инвентарь, посуду, инструменты в соот-

ветствии со способом приготовления; 

– проверять качество готовых горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, 

нерыбного водного сырья  перед отпуском, упаковкой на вынос; 

– порционировать, сервировать и оформлять горячие блюда, кулинарные изделия, за-

куски из рыбы, нерыбного водного сырья для подачи с учетом рационального использова-

ния ресурсов, соблюдением требований по безопасности готовой продукции; 

– соблюдать выход при порционировании; 

– выдерживать температуру подачи горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из 

рыбы, нерыбного водного сырья; 

– охлаждать и замораживать готовые горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из 

рыбы, нерыбного водного сырья с учетом требований к безопасности пищевых продуктов; 

– хранить свежеприготовленные, охлажденные и замороженные блюда, кулинарные 

изделия, закуски из рыбы, нерыбного водного сырья;  

– разогревать блюда, кулинарные изделия, закуски из рыбы, нерыбного водного сырья 

с учетом требований к безопасности готовой продукции; 

– выбирать контейнеры, эстетично упаковывать на вынос, для транспортирования 

– рассчитывать стоимость, 

– вести расчет с потребителями при отпуске на вынос, учет реализованных горячих 

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

ассортимента; 

– владеть профессиональной терминологией; 

– консультировать потребителей, оказывать им помощь в выборе горячих блюд, кули-

нарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья 

Знания:  

– правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов с учетом их 

сочетаемости, взаимозаменяемости; 

– критерии оценки качества основных продуктов и дополнительных 

– ингредиентов для горячих блюд кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного 

водного сырья разнообразного ассортимента; 
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– виды, характеристика региональных видов сырья, продуктов; 

– нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов; 

– методы приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, не-

рыбного водного сырья, правила их выбора с учетом типа питания, кулинарных свойств 

рыбы и нерыбного водного сырья; 

– виды, назначение и правила безопасной эксплуатации оборудования, инвентаря ин-

струментов; 

– ассортимент, рецептуры, требования к качеству, 

– температура подачи горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбно-

го водного сырья; 

– органолептические способы определения готовности; 

– ассортимент пряностей, приправ, используемых при приготовлении горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья, их сочетаемость с основ-

ными продуктами; 

– нормы взаимозаменяемости основного сырья и дополнительных ингредиентов с 

учетом сезонности, региональных особенностей 

– техника порционирования, варианты оформления горячих блюд, кулинарных изде-

лий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного ассортимента  для подачи; 

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

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

разного ассортимента, в том числе региональных; 

– методы сервировки и подачи, температура подачи горячих блюд, кулинарных изде-

лий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного ассортимента; 

– правила разогревания, 

– правила охлаждения, замораживания и хранения готовых горячих блюд, кулинар-

ных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного ассортимента; 

– требования к безопасности хранения готовых горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок из рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного ассортимента; 

– правила маркирования упакованных блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, 

нерыбного водного сырья , правила заполнения этикеток 

– правила и порядок расчета потребителей при отпуске на вынос; 

– правила поведения, степень ответственности за правильность расчетов с потребите-

лями; 

– правила, техника общения с потребителями; 



 34

– базовый словарный запас на иностранном языке 

ПК 2.8.  

Осуществлять приго-

товление, творческое 

оформление и подготовку к 

реализации горячих блюд, 

кулинарных изделий, заку-

сок из мяса, домашней пти-

цы, дичи и кролика разно-

образного ассортимента 

Практический опыт в:  

– приготовлении, творческом оформлении и подготовке к реализации горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи, кролика; 

– ведении расчетов с потребителями при отпуске продукции на вынос; взаимодейст-

вии с потребителями при отпуске продукции с прилавка/раздачи 

Умения:  

– подбирать в соответствии с технологическими требованиями, оценивать  качество и 

безопасность мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи, кролика и дополнительных 

ингредиентов к ним; 

– организовывать их хранение в процессе приготовления горячих блюд, кулинарных 

изделий, закуок из мяса, домашней птицы, дичи. кролика; 

– выбирать, подготавливать пряности, приправы, специи;  

– взвешивать, измерять продукты, входящие в состав горячих блюд, кулинарных из-

делий, закусок в соответствии с рецептурой; 

– осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с нормами закладки, 

особенностями заказа; 

– использовать региональные продукты для приготовления горячих блюд кулинарных 

изделий, закусок из мяса, домашней птицы, дичи, кролика разнообразного ассортимента 

– выбирать, применять комбинировать различные способы приготовления горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи, 

кролика с учетом типа питания, их вида и кулинарных свойств:  

- варить мясо, мясные продукты, подготовленные тушки домашней птицы, дичи, кро-

лика основным способом;  

- варить изделия из мясной котлетной массы, котлетной массы из домашней птицы, 

дичи на пару; 

- припускать мясо, мясные продукты, птицу, кролика порционными кусками, изделия 

из котлетной массы в небольшом количестве жидкости и на пару; 

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

ком; 

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

ка, изделия из котлетной массы основным способом, во фритюре; 

- жарить порционные куски мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи, кроли-
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ка, изделия из котлетной, натуральной рублей  массы на решетке гриля и плоской поверх-

ности; 

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

- жарить пластованные тушки птицы под прессом; 

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

- тушить мясо крупным, порционным и мелкими кусками гарниром и без; 

- запекать мясо, мясные продукты, домашнюю птицу, дичь, кролика в сыром виде и 

после предварительной варки, тушения, обжаривания с гарниром, соусом и без; 

- бланшировать, отваривать  мясные продукты; 

– определять степень готовности горячих блюд, кулинарных изделий из мяса, мясных 

продуктов, домашней птицы, дичи, кролика; доводить до вкуса; 

– выбирать оборудование, производственный инвентарь, посуду, инструменты в соот-

ветствии со способом приготовления 

– проверять качество готовых горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, 

мясных продуктов, домашней птицы, дичи, кролика перед отпуском, упаковкой на вынос; 

– порционировать, сервировать и оформлять горячие блюда, кулинарные изделия, за-

куски из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи, кролика для подачи с учетом ра-

ционального использования ресурсов, соблюдением требований по безопасности готовой 

продукции; 

– соблюдать выход при порционировании; 

– выдерживать температуру подачи горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из 

мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи, кролика; 

– охлаждать и замораживать готовые горячие блюда, кулинарные изделия, закуски из 

мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи, кролика с учетом требований к безопас-

ности пищевых продуктов; 

– хранить свежеприготовленные, охлажденные и замороженные блюда, кулинарные 

изделия, закуски из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи, кролика;  

– разогревать блюда, кулинарные изделия, закуски из мяса, мясных продуктов, до-

машней птицы, дичи, кролика с учетом требований к безопасности готовой продукции; 

– выбирать контейнеры, эстетично упаковывать на вынос, для транспортирования 

– рассчитывать стоимость, 

– вести расчет с потребителем при отпуске на вынос,  учет реализованных горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи, кро-

лика разнообразного ассортимента; 
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– владеть профессиональной терминологией; 

– консультировать потребителей, оказывать им помощь в выборе горячих блюд, кули-

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

Знания:  

– правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов с учетом их 

сочетаемости, взаимозаменяемости; 

– критерии оценки качества основных продуктов и дополнительных ингредиентов для 

горячих блюд кулинарных изделий, закусок из мяса, домашней птицы, дичи, кролика раз-

нообразного ассортимента; 

– виды, характеристика региональных видов сырья, продуктов; 

– нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов; 

– методы приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, мясных 

продуктов, домашней птицы, дичи, кролика, правила их выбора с учетом типа питания, ку-

линарных свойств продуктов; 

– виды, назначение и правила безопасной эксплуатации оборудования, инвентаря ин-

струментов; 

– ассортимент, рецептуры, требования к качеству, температура подачи горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи, кролика; 

– органолептические способы определения готовности; 

– ассортимент пряностей, приправ, используемых при приготовлении горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи, кролика, 

их сочетаемость с основными продуктами; 

– нормы взаимозаменяемости основного сырья и дополнительных ингредиентов с 

учетом сезонности, региональных особенностей 

– техника порционирования, варианты оформления горячих блюд, кулинарных изде-

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

ассортимента  для подачи; 

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

горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, 

дичи, кролика разнообразного ассортимента, в том числе региональных; 

– методы сервировки и подачи, температура подачи горячих блюд, кулинарных изде-

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

ассортимента; 

– правила охлаждения, замораживания и хранения готовых блюд,  разогревания охла-
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жденных, замороженных блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, мясных продуктов, 

домашней птицы, дичи, кролика разнообразного ассортимента; 

– требования к безопасности хранения готовых горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи, кролика разнообразного ассор-

тимента; 

– правила и порядок расчета потребителей при отпуске на вынос; 

– правила поведения, степень ответственности за правильность расчетов с потребите-

лями; 

– правила, техника общения с потребителями; 

– базовый словарный запас на иностранном языке 

Приго-

товление, 

оформление 

и подготовка 

к реализации 

холодных 

блюд, кули-

нарных изде-

лий, закусок 

разнообраз-

ного ассор-

тимента 

ПК 3.1.  

Подготавливать рабо-

чее место, оборудование, 

сырье, исходные материалы 

для приготовления холод-

ных блюд, кулинарных из-

делий, закусок в соответст-

вии с инструкциями и рег-

ламентами 

Практический опыт:  

– подготовка, уборка рабочего места повара при выполнении работ по приготовлению 

холодных блюд, кулинарных изделий, закусок 

– подбор, подготовка к работе, проверка технологического оборудования, производст-

венного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов 

– подготовка рабочего места для порционирования (комплектования), упаковки  на 

вынос готовых холодных блюд, кулинарных изделий, закусок 

– подготовка к использованию обработанного сырья, полуфабрикатов, пищевых про-

дуктов, других расходных материалов 

Умения:  

– выбирать, рационально размещать на рабочем месте оборудование, инвентарь, по-

суду, сырье, материалы в соответствии с инструкциями и регламентами, стандартами чис-

тоты; 

– проводить текущую уборку рабочего места повара в соответствии с инструкциями и 

регламентами, стандартами чистоты;    

– применять регламенты, стандарты и нормативно-техническую документацию, со-

блюдать санитарные требования; 

– выбирать и применять моющие и дезинфицирующие средства; 

– владеть техникой ухода за весоизмерительным оборудованием; 

– мыть вручную и в посудомоечной машине, чистить и раскладывать на хранение ку-

хонную посуду и производственный инвентарь в соответствии со стандартами чистоты; 

– соблюдать правила мытья кухонных ножей, острых, травмоопасных частей техноло-

гического оборудования; 

– соблюдать условия хранения кухонной посуды, инвентаря, инструментов 
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– выбирать оборудование, производственный инвентарь, инструменты, посуду в соот-

ветствии с видом работ в зоне по приготовлению горячих блюд, кулинарных изделий, заку-

сок; 

– подготавливать к работе, проверять технологическое оборудование, производствен-

ный инвентарь, инструменты, весоизмерительные приборы в соответствии с инструкциями 

и регламентами, стандартами чистоты; 

– соблюдать правила техники безопасности, пожарной безопасности, охраны труда 

– выбирать, подготавливать материалы, посуду, контейнеры, оборудование  для упа-

ковки, хранения, подготовки к транспортированию готовых холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок; 

– оценивать наличие, проверять органолептическим способом качество, безопасность 

обработанного сырья, полуфабрикатов, пищевых продуктов, пряностей, приправ и других 

расходных материалов;                                                                                                                                 

– осуществлять их выбор в соответствии с технологическими требованиями; 

– обеспечивать их хранение в соответствии с инструкциями и регламентами, стандар-

тами чистоты; 

– своевременно оформлять заявку на склад 

Знания:  

– требования охраны труда, пожарной безопасности и производственной санитарии в 

организации питания; 

– виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического оборудова-

ния, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов, посуды и 

правила ухода за ними; 

– организация работ по приготовлению холодных блюд, кулинарных изделий, заку-

сок; 

– последовательность выполнения технологических операций, современные методы 

приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, закусок;  

– регламенты, стандарты, в том числе система анализа, оценки и управления  опасны-

ми факторами (система ХАССП) и нормативно-техническая документация, используемая 

при приготовлении холодных блюд, кулинарных изделий, закусок; 

– возможные последствия нарушения санитарии и гигиены; 

– требования к личной гигиене персонала при подготовке производственного инвен-

таря и кухонной посуды; 

– правила безопасного хранения чистящих, моющих и дезинфицирующих средств, 
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предназначенных для последующего использования; 

– правила утилизации отходов 

– виды, назначение упаковочных материалов, способы хранения пищевых продуктов; 

– виды, назначение оборудования, инвентаря посуды, используемых  для порциони-

рования (комплектования) готовых холодных блюд, кулинарных изделий, закусок; 

– способы и правила порционирования (комплектования), упаковки на вынос готовых 

холодных блюд, кулинарных изделий, закусок; 

– условия, сроки, способы хранения холодных блюд, кулинарных изделий, закусок 

– ассортимент, требования к качеству, условия и сроки хранения сырья, продуктов, 

используемых при приготовлении холодных блюд, кулинарных изделий и закусок; 

– правила оформления заявок на склад 

ПК 3.2. Осуществлять 

приготовление, непродол-

жительное хранение холод-

ных соусов, заправок раз-

нообразного ассортимента 

Практический опыт в:  

– приготовлении, хранении холодных соусов и заправок, их порционировании на раз-

даче 

Умения:  

– подбирать в соответствии с технологическими требованиями, оценка качества и 

безопасности основных продуктов и дополнительных ингредиентов; 

– организовывать их хранение в процессе приготовления холодных соусов и заправок; 

– выбирать, подготавливать пряности, приправы, специи;  

– взвешивать, измерять продукты, входящие в состав холодных соусов и заправок в 

соответствии с рецептурой; 

– осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с нормами закладки, 

особенностями заказа, сезонностью; 

– использовать региональные продукты для приготовления холодных соусов и запра-

вок 

– Выбирать, применять, комбинировать методы приготовления холодных соусов и за-

правок: 

- смешивать сливочное масло с наполнителями для получения масляных смесей; 

- смешивать и настаивать растительные масла с пряностями; 

- тереть хрен на терке и заливать кипятком; 

- растирать горчичный порошок с пряным отваром; 

- взбивать растительное масло с сырыми желтками яиц для соуса майонез; 

- пассировать овощи, томатные продукты для маринада овощного; 

- доводить до требуемой консистенции холодные соусы и заправки; 
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- готовить производные соуса майонез; 

- корректировать оттенки и вкус холодных соусов; 

– выбирать производственный инвентарь и технологическое оборудование, безопасно 

пользоваться им при приготовлении холодных соусов и заправок; 

– охлаждать, замораживать, хранить отдельные компоненты соусов; 

– рационально использовать продукты, соусные полуфабрикаты; 

– изменять закладку продуктов в соответствии с изменением выхода соуса; 

– определять степень готовности соусов; 

– проверять качество готовых холодных соусов и заправок перед отпуском  их на раз-

дачу; 

– порционировать, соусы с применением мерного инвентаря, дозаторов, с соблюдени-

ем требований по безопасности готовой продукции; 

– соблюдать выход соусов при порционировании; 

– выдерживать температуру подачи; 

– хранить свежеприготовленные соусы с учетом требований к безопасности готовой 

продукции; 

– выбирать контейнеры, эстетично упаковывать соусы для транспортирования; 

– творчески оформлять тарелку с холодными блюдами соусами 

Знания:  

– правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов с учетом их 

сочетаемости, взаимозаменяемости; 

– критерии оценки качества основных продуктов и дополнительных ингредиентов для 

холодных соусов и заправок; 

– виды, характеристика региональных видов сырья, продуктов; 

– нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов; 

– ассортимент отдельных компонентов для холодных соусов и заправок; 

– методы приготовления отдельных компонентов для холодных соусов и заправок; 

– органолептические способы определения степени готовности и качества отдельных 

компонентов холодных соусов и заправок; 

– ассортимент готовых холодных соусов промышленного производства, их назначе-

ние и использование; 

– классификация, рецептуры, пищевая ценность, требования к качеству, методы при-

готовления  холодных соусов и заправок разнообразного ассортимента, их кулинарное на-

значение; 
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– температурный режим и правила приготовления холодных соусов и заправок; 

– виды технологического оборудования и производственного инвентаря, используе-

мые при приготовлении холодных соусов и заправок, правила их безопасной эксплуатации; 

– требования к безопасности хранения отдельных компонентов соусов, соусных по-

луфабрикатов 

– техника порционирования, варианты подачи соусов; 

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

– температура подачи соусов; 

– правила  

– хранения готовых соусов; 

– требования к безопасности хранения готовых соусов 

ПК 3.3.  

Осуществлять приго-

товление, творческое 

оформление и подготовку к 

реализации салатов разно-

образного ассортимента 

Практический опыт:  

– приготовлении, творческом оформлении и подготовке к реализации салатов разно-

образного ассортимента 

– ведении расчетов с потребителями при отпуске продукции на вынос, взаимодейст-

вии с потребителями при отпуске продукции с прилавка/раздачи 

Умения:  

– подбирать в соответствии с технологическими требованиями, оценка качества и 

безопасности основных продуктов и дополнительных ингредиентов; 

– организовывать их хранение в процессе приготовления салатов; 

– выбирать, подготавливать пряности, приправы, специи;  

– взвешивать, измерять продукты, входящие в состав салатов в соответствии с рецеп-

турой; 

– осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с нормами закладки, 

особенностями заказа, сезонностью; 

– использовать региональные продукты для приготовления салатов разнообразного 

ассортимента 

– выбирать, применять комбинировать различные способы приготовления салатов с 

учетом типа питания, вида и кулинарных свойств используемых продуктов:  

- нарезать свежие и вареные овощи, свежие фрукты вручную и механическим спосо-

бом; 

- замачивать сушеную морскую капусту для набухания; 

- нарезать, измельчать мясные и рыбные продукты; 

- выбирать, подготавливать салатные заправки на основе растительного масла, уксуса, 
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майонеза, сметаны и других кисломолочных продуктов; 

- прослаивать компоненты салата; 

- смешивать различные ингредиенты салатов; 

- заправлять салаты заправками;  

- доводить салаты до вкуса; 

– выбирать оборудование, производственный инвентарь, посуду, инструменты в соот-

ветствии со способом приготовления; 

– соблюдать санитарно-гигиенические требования при приготовлении салатов; 

– проверять качество готовых салатов  перед отпуском, упаковкой на вынос; 

– порционировать, сервировать и оформлять салаты для подачи с учетом рациональ-

ного использования ресурсов, соблюдением требований по безопасности готовой продук-

ции; 

– соблюдать выход при порционировании; 

– выдерживать температуру подачи салатов; 

– хранить салаты с учетом требований к безопасности готовой продукции; 

– рассчитывать стоимость, 

– владеть профессиональной терминологией; 

– консультировать потребителей, оказывать им помощь в выборе салатов 

Знания:  

– правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов с учетом их 

сочетаемости, взаимозаменяемости; 

– критерии оценки качества основных продуктов и дополнительных ингредиентов для 

приготовления салатов разнообразного ассортимента; 

– виды, характеристика региональных видов сырья, продуктов; 

– нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов 

– методы приготовления салатов, правила их выбора с учетом типа питания, кулинар-

ных свойств продуктов; 

– виды, назначение и правила безопасной эксплуатации оборудования, инвентаря ин-

струментов; 

– ассортимент, рецептуры, требования к качеству, температура подачи салатов; 

– органолептические способы определения готовности; 

– ассортимент пряностей, приправ, используемых при приготовлении салатных запра-

вок, их сочетаемость с основными продуктами, входящими в салат; 

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

– техника порционирования, варианты оформления салатов разнообразного ассорти-

мента  для подачи; 

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

разнообразного ассортимента, в том числе региональных; 

– методы сервировки и подачи, температура подачи салатов разнообразного ассорти-

мента; 

– правила хранения салатов разнообразного ассортимента; 

– требования к безопасности хранения салатов разнообразного ассортимента; 

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

– правила поведения, степень ответственности за правильность расчетов с потребите-

лями; 

– правила, техника общения с потребителями; 

– базовый словарный запас на иностранном языке 

ПК 3.4.  

Осуществлять приго-

товление, творческое 

оформление и подготовку к 

реализации бутербродов, 

канапе, холодных закусок 

разнообразного ассорти-

мента 

Практический опыт в:  

– приготовлении, творческом оформлении и подготовке к реализации бутербродов, 

холодных закусок разнообразного ассортимента; 

– ведении расчетов с потребителями при отпуске продукции на вынос, взаимодейст-

вии с потребителями при отпуске продукции с прилавка/раздачи 

Умения:  

– подбирать в соответствии с технологическими требованиями, оценка качества и 

безопасности основных продуктов и дополнительных ингредиентов; 

– организовывать их хранение в процессе приготовления бутербродов, холодных за-

кусок; 

– выбирать, подготавливать пряности, приправы, специи;  

– взвешивать, измерять продукты, входящие в состав бутербродов, холодных закусок 

в соответствии с рецептурой; 

– осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с нормами закладки, 

особенностями заказа, сезонностью; 

– использовать региональные продукты для приготовления бутербродов, холодных 

закусок разнообразного ассортимента 

– выбирать, применять комбинировать различные способы приготовления бутербро-

дов, холодных закусок с учетом типа питания, вида и кулинарных свойств используемых 

продуктов:  
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- нарезать свежие и вареные овощи, грибы, свежие фрукты вручную и механическим 

способом; 

- вымачивать, обрабатывать на филе, нарезать и хранить соленую сельдь; 

- готовить квашеную капусту; 

- мариновать овощи, репчатый лук, грибы; 

- нарезать, измельчать мясные и рыбные продукты, сыр; 

- охлаждать готовые блюда из различных продуктов; 

- фаршировать куриные и перепелиные яйца; 

- фаршировать шляпки грибов; 

- подготавливать, нарезать пшеничный и ржаной хлеб, обжаривать на масле или без; 

- подготавливать масляные смеси, доводить их до нужной консистенции; 

- вырезать украшения з овощей, грибов; 

- измельчать, смешивать различные ингредиенты для фарширования; 

- доводить до вкуса;  

– выбирать оборудование, производственный инвентарь, посуду, инструменты в соот-

ветствии со способом приготовления; 

– соблюдать санитарно-гигиенические требования при приготовлении бутербродов, 

холодных закусок; 

– проверять качество готовых бутербродов, холодных закусок  перед отпуском, упа-

ковкой на вынос; 

– порционировать, сервировать и оформлять бутерброды, холодные закуски для пода-

чи с учетом рационального использования ресурсов, соблюдением требований по безопас-

ности готовой продукции; 

– соблюдать выход при порционировании; 

– выдерживать температуру подачи бутербродов, холодных закусок; 

– хранить бутерброды, холодные закуски 

– с учетом требований к безопасности готовой продукции; 

– выбирать контейнеры, эстетично упаковывать на вынос, для транспортирования 

– рассчитывать стоимость; 

– владеть профессиональной терминологией; 

– консультировать потребителей, оказывать им помощь в выборе бутербродов, холод-

ных закусок 

Знания:  

– правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов с учетом их 
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сочетаемости, взаимозаменяемости; 

– критерии оценки качества основных продуктов и дополнительных ингредиентов для 

приготовления бутербродов, холодных закусок разнообразного ассортимента; 

– виды, характеристика региональных видов сырья, продуктов; 

– нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов; 

– методы приготовления бутербродов, холодных закусок, правила их выбора с учетом 

типа питания, кулинарных свойств продуктов; 

– виды, назначение и правила безопасной эксплуатации оборудования, инвентаря ин-

струментов; 

– ассортимент, рецептуры, требования к качеству, температура подачи холодных за-

кусок; 

– органолептические способы определения готовности; 

– ассортимент ароматических веществ, используемых при приготовлении масляных 

смесей, их сочетаемость с основными продуктами, входящими в состав бутербродов, хо-

лодных закусок; 

– нормы взаимозаменяемости основного сырья и дополнительных ингредиентов с 

учетом сезонности, региональных особенностей 

– техника порционирования, варианты оформления бутербродов, холодных закусок 

разнообразного ассортимента  для подачи; 

– виды, назначение посуды для подачи, контейнеров для отпуска на вынос бутербро-

дов, холодных закусок разнообразного ассортимента, в том числе региональных; 

– методы сервировки и подачи, температура подачи бутербродов, холодных закусок 

разнообразного ассортимента; 

– правила хранения, требования к безопасности  

– хранения бутербродов, холодных закусок разнообразного ассортимента; 

– правила маркирования упакованных бутербродов, холодных закусок, правила за-

полнения этикеток 

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

– правила поведения, степень ответственности за правильность расчетов с потребите-

лями; 

– правила, техника общения с потребителями; 

– базовый словарный запас на иностранном языке 

ПК 3.5.  

Осуществлять приго-

Практический опыт в:  

– приготовлении, творческом оформлении и подготовке к реализации холодных блюд, 
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товление, творческое 

оформление и подготовку к 

реализации холодных блюд 

из рыбы, нерыбного водно-

го сырья разнообразного 

ассортимента 

кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного ассорти-

мента; 

– ведении расчетов с потребителями при отпуске продукции на вынос, взаимодейст-

вии с потребителями при отпуске продукции с прилавка/раздачи 

Умения:  

– подбирать в соответствии с технологическими требованиями, оценивать  качество и 

безопасность рыбы, нерыбного водного сырья и дополнительных ингредиентов к ним; 

– организовывать их хранение в процессе приготовления холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья; 

– выбирать, подготавливать пряности, приправы, специи;  

– взвешивать, измерять продукты, входящие в состав холодных блюд, кулинарных из-

делий, закусок в соответствии с рецептурой; 

– осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с нормами закладки, 

особенностями заказа; 

– использовать региональные продукты для приготовления холодных блюд кулинар-

ных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного ассортимента 

– выбирать, применять комбинировать различные способы приготовления холодных 

блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья с учетом типа пи-

тания, их вида и кулинарных свойств:  

- охлаждать, хранить готовые рыбные продукты с учетом требований к безопасности; 

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

слайсере; 

- замачивать желатин, готовить рыбное желе; 

- украшать и заливать рыбные продукты порциями; 

- вынимать рыбное желе из форм; 

- доводить до вкуса; 

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

– выбирать оборудование, производственный инвентарь, посуду, инструменты в соот-

ветствии со способом приготовления; 

– соблюдать санитарно-гигиенические требования при приготовлении холодных 

блюд, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья 

– проверять качество готовых холодных блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, 

нерыбного водного сырья  перед отпуском, упаковкой на вынос; 

– порционировать, сервировать и оформлять холодные блюда, кулинарные изделия, 
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закуски из рыбы, нерыбного водного сырья для подачи с учетом рационального использо-

вания ресурсов, соблюдением требований по безопасности готовой продукции; 

– соблюдать выход при порционировании; 

– выдерживать температуру подачи холодных блюд, кулинарных изделий, закусок из 

рыбы, нерыбного водного сырья; 

– хранить готовые холодные блюда, кулинарные изделия, закуски из рыбы, нерыбного 

водного сырья с учетом требований к безопасности пищевых продуктов; 

– выбирать контейнеры, эстетично упаковывать на вынос, для транспортирования 

– рассчитывать стоимость, 

– владеть профессиональной терминологией; 

– консультировать потребителей, оказывать им помощь в выборе холодных блюд, ку-

линарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья 

Знания:  

– правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов с учетом их 

сочетаемости, взаимозаменяемости; 

– критерии оценки качества основных продуктов и дополнительных ингредиентов для 

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

разного ассортимента; 

– виды, характеристика региональных видов сырья, продуктов; 

– нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов; 

– методы приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, не-

рыбного водного сырья, правила их выбора с учетом типа питания, кулинарных свойств 

рыбы и нерыбного водного сырья; 

– виды, назначение и правила безопасной эксплуатации оборудования, инвентаря ин-

струментов; 

– ассортимент, рецептуры, требования к качеству, температура подачи холодных 

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

– органолептические способы определения готовности; 

– ассортимент пряностей, приправ, используемых при приготовлении холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья, их сочетаемость с основ-

ными продуктами; 

– нормы взаимозаменяемости основного сырья и дополнительных ингредиентов с 

учетом сезонности, региональных особенностей 

– техника порционирования, варианты оформления холодных блюд, кулинарных из-
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делий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного ассортимента  для пода-

чи; 

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

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

разного ассортимента, в том числе региональных; 

– методы сервировки и подачи, температура подачи холодных блюд, кулинарных из-

делий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного ассортимента; 

– правила хранения готовых холодных блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, 

нерыбного водного сырья; 

– требования к безопасности хранения готовых холодных блюд, кулинарных изделий, 

закусок из рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного ассортимента; 

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

– правила, техника общения с потребителями; 

– базовый словарный запас на иностранном языке 

ПК 3.6.  

Осуществлять приго-

товление, творческое 

оформление и подготовку к 

реализации холодных блюд 

из мяса, домашней птицы, 

дичи разнообразного ассор-

тимента 

Практический опыт в:  

– приготовлении, творческом оформлении и подготовке к реализации холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи разнооб-

разного ассортимента 

– ведении расчетов с потребителями при отпуске продукции на вынос, взаимодейст-

вии с потребителями при отпуске продукции с прилавка/раздачи 

Умения:  

– подбирать в соответствии с технологическими требованиями, оценивать  качество и 

безопасность мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи и дополнительных ингреди-

ентов к ним; 

– организовывать их хранение в процессе приготовления; 

– выбирать, подготавливать пряности, приправы, специи;  

– взвешивать, измерять продукты, входящие в состав холодных блюд, кулинарных из-

делий, закусок в соответствии с рецептурой; 

– осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с нормами закладки, 

особенностями заказа; 

– использовать региональные продукты для приготовления холодных блюд кулинар-

ных изделий, закусок из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи 

– выбирать, применять комбинировать различные способы приготовления холодных 

блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи с 
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учетом типа питания, их вида и кулинарных свойств:  

- охлаждать, хранить готовые мясные продукты с учетом требований к безопасности; 

- порционировать отварную, жареную, запеченную домашнюю птицу, дичь; 

- снимать кожу с отварного языка; 

- нарезать тонкими ломтиками мясные продукты вручную и на слайсере; 

- замачивать желатин, готовить мясное, куриное желе; 

- украшать и заливать мясные продукты порциями; 

- вынимать готовое желе из форм; 

- доводить до вкуса; 

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

– выбирать оборудование, производственный инвентарь, посуду, инструменты в соот-

ветствии со способом приготовления; 

– соблюдать санитарно-гигиенические требования при приготовлении холодных 

блюд, закусок из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи 

– проверять качество готовых холодных блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, 

мясных продуктов, домашней птицы, дичи  перед отпуском, упаковкой на вынос; 

– порционировать, сервировать и оформлять холодные блюда, кулинарные изделия, 

закуски из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи для подачи с учетом рацио-

нального использования ресурсов, соблюдением требований по безопасности готовой про-

дукции; 

– соблюдать выход при порционировании; 

– выдерживать температуру подачи холодных блюд, кулинарных изделий, закусок из 

мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи; 

– охлаждать и замораживать готовые холодные блюда, кулинарные изделия, закуски 

из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи с учетом требований к безопасности 

пищевых продуктов; 

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

домашней птицы, дичи с учетом требований к безопасности готовой продукции; 

– выбирать контейнеры, эстетично упаковывать на вынос, для транспортирования 

– рассчитывать стоимость, вести расчет с потребителем при отпуске продукции на 

вынос 

– владеть профессиональной терминологией; 

– консультировать потребителей, оказывать им помощь в выборе холодных блюд, ку-

линарных изделий, закусок из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи 
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Знания:  

– правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов с учетом их 

сочетаемости, взаимозаменяемости; 

– критерии оценки качества основных продуктов  и дополнительных ингредиентов; 

– виды, характеристика региональных видов сырья, продуктов; 

– нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов 

– методы приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, мяс-

ных продуктов, домашней птицы, дичи, правила их выбора с учетом типа питания, кули-

нарных свойств продуктов; 

– виды, назначение и правила безопасной эксплуатации оборудования, инвентаря ин-

струментов; 

– ассортимент, рецептуры, требования к качеству, температура подачи холодных 

блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи; 

– органолептические способы определения готовности; 

– ассортимент пряностей, приправ, используемых при приготовлении холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи, их соче-

таемость с основными продуктами; 

– нормы взаимозаменяемости основного сырья и дополнительных ингредиентов с 

учетом сезонности, региональных особенностей 

– техника порционирования, варианты оформления холодных блюд, кулинарных из-

делий, закусок из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи разнообразного ассор-

тимента  для подачи; 

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

блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи 

разнообразного ассортимента, в том числе региональных; 

– методы сервировки и подачи, температура подачи холодных блюд, кулинарных из-

делий, закусок из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи разнообразного ассор-

тимента; 

– правила хранения готовых холодных блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, 

мясных продуктов, домашней птицы, дичи разнообразного ассортимента; 

– требования к безопасности хранения готовых холодных блюд, кулинарных изделий, 

закусок из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи разнообразного ассортимента; 

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

– правила поведения, степень ответственности за правильность расчетов с потребите-
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лями; 

– правила, техника общения с потребителями; 

– базовый словарный запас на иностранном языке 

 

Приго-

товление, 

оформление 

и подготовка 

к реализации 

холодных и 

горячих 

сладких 

блюд, десер-

тов, напитков 

разнообраз-

ного ассор-

тимента 

ПК 4.1.  

Подготавливать рабо-

чее место, оборудование, 

сырье, исходные материалы 

для приготовления холод-

ных и горячих сладких 

блюд, десертов, напитков 

разнообразного ассорти-

мента в соответствии с ин-

струкциями и регламентами 

Практический опыт в: 

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

оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов; 

– подготовке к использованию обработанного сырья, полуфабрикатов, пищевых про-

дуктов, других расходных материалов   

Умения:  

– выбирать, рационально размещать на рабочем месте оборудование, инвентарь, по-

суду, сырье, материалы в соответствии с инструкциями и регламентами, стандартами чис-

тоты; 

– проводить текущую уборку рабочего места повара в соответствии с инструкциями и 

регламентами, стандартами чистоты;    

– применять регламенты, стандарты и нормативно-техническую документацию, со-

блюдать санитарные требования; 

– выбирать и применять моющие и дезинфицирующие средства; 

– владеть техникой ухода за весоизмерительным оборудованием; 

– мыть вручную и в посудомоечной машине, чистить и раскладывать на хранение ку-

хонную посуду и производственный инвентарь в соответствии со стандартами чистоты; 

– соблюдать правила мытья кухонных ножей, острых, травмаопасных частей техноло-

гического оборудования; 

– соблюдать условия хранения кухонной посуды, инвентаря, инструментов 

– выбирать оборудование, производственный инвентарь, инструменты, посуду в соот-

ветствии с видом работ в зоне по приготовлению горячих блюд, кулинарных изделий, заку-

сок; 

– подготавливать к работе, проверять технологическое оборудование, производствен-

ный инвентарь, инструменты, весоизмерительные приборы в соответствии с инструкциями 

и регламентами, стандартами чистоты; 

– соблюдать правила техники безопасности, пожарной безопасности, охраны труда 

– выбирать, подготавливать материалы, посуду, контейнеры, оборудование  для упа-

ковки, хранения, подготовки к транспортированию готовых холодных и горячих сладких 

блюд, десертов, напитков 
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– оценивать наличие, проверять органолептическим способом качество, безопасность 

обработанного сырья, полуфабрикатов, пищевых продуктов, пряностей, приправ и других 

расходных материалов;                                                                                                                                                                                                                            

– осуществлять их выбор в соответствии с технологическими требованиями; 

– обеспечивать их хранение в соответствии с инструкциями и регламентами, стандар-

тами чистоты; 

– своевременно оформлять заявку на склад 

Знания:  

– требования охраны труда, пожарной безопасности и производственной санитарии в 

организации питания; 

– виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического оборудова-

ния, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов, посуды и 

правила ухода за ними; 

– организация работ на участках (в зонах) по приготовлению холодных и горячих 

сладких блюд, десертов, напитков; 

– последовательность выполнения технологических операций, современные методы 

приготовления холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков;  

– регламенты, стандарты, в том числе система анализа, оценки и управления  опасны-

ми факторами (система ХАССП) и нормативно-техническая документация, используемая 

при приготовлении холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков; 

– возможные последствия нарушения санитарии и гигиены; 

– требования к личной гигиене персонала при подготовке производственного инвен-

таря и кухонной посуды; 

– правила безопасного хранения чистящих, моющих и дезинфицирующих средств, 

предназначенных для последующего использования; 

– правила утилизации отходов; 

– виды, назначение упаковочных материалов, способы хранения пищевых продуктов; 

– способы и правила порционирования (комплектования), упаковки на вынос готовых 

холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков; 

– условия, сроки, способы хранения холодных и горячих сладких блюд, десертов, на-

питков 

– ассортимент, требования к качеству, условия и сроки хранения сырья, продуктов, 

используемых при приготовлении холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков; 

– правила оформления заявок на склад 
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ПК 4.2. Осуществлять 

приготовление, творческое 

оформление и подготовку к 

реализации холодных слад-

ких блюд, десертов разно-

образного ассортимента 

Практический опыт в:  

– приготовлении, творческом оформлении и подготовке к реализации холодных слад-

ких блюд, десертов 

– ведении расчетов с потребителями при отпуске продукции на вынос, взаимодейст-

вии с потребителями при отпуске продукции с прилавка/раздачи 

Умения:  

– подбирать в соответствии с технологическими требованиями, оценивать качество и 

безопасность основных продуктов и дополнительных ингредиентов; 

– организовывать их хранение в процессе приготовления холодных сладких блюд, де-

сертов с соблюдением требований по безопасности продукции, товарного соседства; 

– выбирать, подготавливать ароматические вещества; 

– взвешивать, измерять продукты, входящие в состав холодных сладких блюд, десер-

тов в соответствии с рецептурой; 

– осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с нормами закладки, 

особенностями заказа, сезонностью; 

– использовать региональные продукты для приготовления холодных сладких блюд, 

десертов разнообразного ассортимента 

– выбирать, применять комбинировать различные способы приготовления холодных 

сладких блюд, десертов с учетом типа питания, вида основного сырья, его кулинарных 

свойств: 

- готовить сладкие соусы; 

- хранить, использовать готовые виды теста; 

- нарезать, измельчать, протирать вручную и механическим способом фрукты, ягоды; 

- варить фрукты в сахарном сиропе, воде, вине; 

-  запекать фрукты; 

- взбивать яичные белки, яичные желтки, сливки; 

- подготавливать желатин, агар-агар; 

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

самбуки;  

- смешивать и взбивать готовые сухие смеси промышленного производства; 

- использовать и выпекать различные виды готового теста; 

– определять степень готовности отдельных полуфабрикатов,  холодных сладких 

блюд, десертов; 

– доводить до вкуса; 
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– выбирать оборудование, производственный инвентарь, посуду, инструменты в соот-

ветствии со способом приготовления 

– проверять качество готовых холодных сладких блюд, десертов перед отпуском, упа-

ковкой на вынос; 

– порционировать, сервировать и оформлять холодные сладкие блюда, десерты для 

подачи с учетом рационального использования ресурсов, соблюдения требований по безо-

пасности готовой продукции; 

– соблюдать выход при порционировании; 

– выдерживать температуру подачи холодных сладких блюд, десертов; 

– охлаждать и замораживать полуфабрикаты для холодных сладких блюд, десертов с 

учетом требований к безопасности пищевых продуктов; 

– хранить свежеприготовленные холодные сладкие блюда, десерты, полуфабрикаты 

для них с учетом требований по безопасности готовой продукции;  

– выбирать контейнеры, эстетично упаковывать на вынос, для транспортирования 

– рассчитывать стоимость, вести расчет с потребителем при отпуске продукции на 

вынос; 

– владеть профессиональной терминологией; 

– консультировать потребителей, оказывать им помощь в выборе холодных сладких 

блюд, десертов 

Знания:  

– ассортимент, характеристика, правила выбора основных продуктов и дополнитель-

ных ингредиентов с учетом их сочетаемости, взаимозаменяемости; 

– критерии оценки качества основных продуктов и дополнительных ингредиентов для 

холодных сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента; 

– виды, характеристика региональных видов сырья, продуктов; 

– нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов; 

– методы приготовления холодных сладких блюд, десертов, правила их выбора с уче-

том типа питания, кулинарных свойств основного продукта; 

– виды, назначение и правила безопасной эксплуатации оборудования, инвентаря ин-

струментов; 

– ассортимент, рецептуры, требования к качеству, температура подачи холодных 

сладких блюд, десертов; 

– органолептические способы определения готовности; 

– нормы, правила взаимозаменяемости продуктов; 
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– техника порционирования, варианты оформления холодных сладких блюд, десертов 

разнообразного ассортимента  для подачи; 

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

холодных сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента, в том числе региональ-

ных; 

– методы сервировки и подачи, температура подачи холодных сладких блюд, десертов 

разнообразного ассортимента; 

– требования к безопасности хранения готовых холодных сладких блюд, десертов 

разнообразного ассортимента; 

– правила общения с потребителями; 

– базовый словарный запас на иностранном языке; 

– техника общения, ориентированная на потребителя 

ПК 4.3. Осуществлять 

приготовление, творческое 

оформление и подготовку к 

реализации горячих слад-

ких блюд, десертов разно-

образного ассортимента 

Практический опыт в:  

– приготовлении, творческом оформлении и подготовке к реализации горячих сладких 

блюд, десертов 

– ведении расчетов с потребителями при отпуске продукции на вынос, взаимодейст-

вии с потребителями при отпуске продукции с прилавка/раздачи 

Умения:  

– подбирать в соответствии с технологическими требованиями, оценка качества и 

безопасности основных продуктов и дополнительных ингредиентов; 

– организовывать их хранение в процессе приготовления горячих сладких блюд, де-

сертов с соблюдением требований по безопасности продукции, товарного соседства; 

– выбирать, подготавливать ароматические вещества; 

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

в соответствии с рецептурой; 

– осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с нормами закладки, 

особенностями заказа, сезонностью; 

– использовать региональные продукты для приготовления горячих сладких блюд, де-

сертов разнообразного ассортимента 

– выбирать, применять комбинировать различные способы приготовления горячих 

сладких блюд, десертов с учетом типа питания, вида основного сырья, его кулинарных 

свойств: 

- готовить сладкие соусы; 

- хранить, использовать готовые виды теста; 
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- нарезать, измельчать, протирать вручную и механическим способом фрукты, ягоды; 

- варить фрукты в сахарном сиропе, воде, вине; 

-  запекать фрукты в собственном соку, соусе, сливках; 

- жарить фрукты основным способом и на гриле; 

- проваривать на водяной бане, запекать, варить в формах на пару основы для горячих 

десертов; 

- взбивать яичные белки, яичные желтки, сливки; 

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

ки;  

- смешивать и взбивать готовые сухие смеси промышленного производства; 

- использовать и выпекать различные виды готового теста; 

– определять степень готовности отдельных полуфабрикатов,  горячих сладких блюд, 

десертов; 

– доводить до вкуса; 

– выбирать оборудование, производственный инвентарь, посуду, инструменты в соот-

ветствии со способом приготовления;  

– выбирать оборудование, производственный инвентарь, посуду, инструменты в соот-

ветствии со способом приготовления; 

– Проверять качество готовых горячих сладких блюд, десертов перед отпуском, упа-

ковкой на вынос; 

– порционировать, сервировать и оформлять горячие сладкие блюда, десерты для по-

дачи с учетом рационального использования ресурсов, соблюдения требований по безопас-

ности готовой продукции; 

– соблюдать выход при порционировании; 

– выдерживать температуру подачи горячих сладких блюд, десертов; 

– охлаждать и замораживать полуфабрикаты для горячих сладких блюд, десертов с 

учетом требований к безопасности пищевых продуктов; 

– хранить свежеприготовленные горячие сладкие блюда, десерты, полуфабрикаты для 

них с учетом требований по безопасности готовой продукции;  

– выбирать контейнеры, эстетично упаковывать на вынос, для транспортирования 

– рассчитывать стоимость, вести расчет с потребителем при отпуске продукции на 

вынос; 

– владеть профессиональной терминологией; 

– консультировать потребителей, оказывать им помощь в выборе горячих сладких 
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блюд, десертов 

Знания:  

– правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов с учетом их 

сочетаемости, взаимозаменяемости; 

– критерии оценки качества основных продуктов и дополнительных ингредиентов для 

горячих сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента; 

– виды, характеристика региональных видов сырья, продуктов; 

– нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов; 

– методы приготовления горячих сладких блюд, десертов, правила их выбора с учетом 

типа питания, кулинарных свойств основного продукта; 

– виды, назначение и правила безопасной эксплуатации оборудования, инвентаря ин-

струментов; 

– ассортимент, рецептуры, требования к качеству, температура подачи горячих слад-

ких блюд, десертов; 

– органолептические способы определения готовности; 

– нормы, правила взаимозаменяемости продуктов; 

– техника порционирования, варианты оформления горячих сладких блюд, десертов 

разнообразного ассортимента  для подачи; 

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

горячих сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента, в том числе региональных; 

– методы сервировки и подачи, температура подачи горячих сладких блюд, десертов 

разнообразного ассортимента; 

– требования к безопасности хранения готовых горячих сладких блюд, десертов раз-

нообразного ассортимента; 

– базовый словарный запас на иностранном языке; 

– техника общения, ориентированная на потребителя 

ПК 4.4.  

Осуществлять приго-

товление, творческое 

оформление и подготовку к 

реализации холодных на-

питков разнообразного ас-

сортимента 

Практический опыт в:  

– приготовлении, творческом оформлении и подготовке к реализации холодных на-

питков 

– ведении расчетов с потребителями при отпуске продукции на вынос, взаимодейст-

вии с потребителями при отпуске продукции с прилавка/раздачи 

Умения:  

– подбирать в соответствии с технологическими требованиями, оценка качества и 

безопасности основных продуктов и дополнительных ингредиентов; 
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– организовывать их хранение в процессе приготовления холодных напитков с со-

блюдением требований по безопасности продукции, товарного соседства; 

– выбирать, подготавливать ароматические вещества; 

– взвешивать, измерять продукты, входящие в состав холодных напитков в соответст-

вии с рецептурой; 

– осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с нормами закладки, 

особенностями заказа, сезонностью; 

– использовать региональные продукты для приготовления холодных напитков разно-

образного ассортимента 

– выбирать, применять комбинировать различные способы приготовления холодных 

напитков с учетом типа питания, вида основного сырья, его кулинарных свойств; 

- отжимать сок из фруктов, овощей, ягод; 

- смешивать различные соки с другими ингредиентам; 

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

с другими ингредиентами; 

- готовить морс, компоты, холодные фруктовые напитки; 

- готовить квас из ржаного хлеба и готовых полуфабрикатов промышленного произ-

водства; 

- готовить лимонады; 

- готовить холодные алкогольные напитки; 

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

- подготавливать пряности для напитков; 

– определять степень готовности  напитков; 

– доводить их до вкуса; 

– выбирать оборудование, производственный инвентарь, посуду, инструменты в соот-

ветствии со способом приготовления, безопасно его использовать; 

– соблюдать санитарные правила и нормы в процессе приготовления 

– проверять качество готовых холодных напитков перед отпуском, упаковкой на вы-

нос; 

– порционировать, сервировать и оформлять холодные напитки для подачи с учетом 

рационального использования ресурсов, соблюдения требований по безопасности готовой 

продукции; 

– соблюдать выход при порционировании; 

– выдерживать температуру подачи холодных напитков; 
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– хранить свежеприготовленные холодные напитки с учетом требований по безопас-

ности готовой продукции;  

– выбирать контейнеры, эстетично упаковывать на вынос, для транспортирования 

– рассчитывать стоимость, вести расчет с потребителем при отпуске продукции на 

вынос; 

– владеть профессиональной терминологией; 

– консультировать потребителей, оказывать им помощь в выборе холодных напитков 

Знания:  

– правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов с учетом их 

сочетаемости, взаимозаменяемости; 

– критерии оценки качества основных продуктов и дополнительных ингредиентов для 

холодных напитков разнообразного ассортимента; 

– виды, характеристика региональных видов сырья, продуктов; 

– нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов; 

– методы приготовления холодных напитков, правила их выбора с учетом типа пита-

ния, кулинарных свойств основного продукта; 

– виды, назначение и правила безопасной эксплуатации оборудования, инвентаря ин-

струментов; 

– ассортимент, рецептуры, требования к качеству, температура подачи холодных на-

питков; 

– органолептические способы определения готовности; 

– нормы, правила взаимозаменяемости продуктов 

– техника порционирования, варианты оформления холодных напитков разнообразно-

го ассортимента  для подачи; 

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

холодных напитков разнообразного ассортимента, в том числе региональных; 

– методы сервировки и подачи, температура подачи холодных напитков разнообраз-

ного ассортимента; 

– требования к безопасности хранения готовых холодных напитков разнообразного 

ассортимента; 

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

– правила, техника общения с потребителями; 

– базовый словарный запас на иностранном языке 

ПК 4.5.  Практический опыт в:  
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Осуществлять приго-

товление, творческое 

оформление и подготовку к 

реализации горячих напит-

ков разнообразного ассор-

тимента 

– приготовлении, творческом оформлении и подготовке к реализации горячих напит-

ков; 

– ведении расчетов с потребителями при отпуске продукции на вынос, взаимодейст-

вии с потребителями при отпуске продукции с прилавка/раздачи 

Умения:  

– подбирать в соответствии с технологическими требованиями, оценка качества и 

безопасности основных продуктов и дополнительных ингредиентов; 

– организовывать их хранение в процессе приготовления горячих напитков с соблю-

дением требований по безопасности продукции, товарного соседства; 

– выбирать, подготавливать ароматические вещества; 

– взвешивать, измерять продукты, входящие в состав горячих напитков в соответст-

вии с рецептурой; 

– осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с нормами закладки, 

особенностями заказа, сезонностью; 

– использовать региональные продукты для приготовления горячих напитков разно-

образного ассортимента 

– выбирать, применять комбинировать различные способы приготовления горячих 

напитков с учетом типа питания, вида основного сырья, его кулинарных свойств; 

- заваривать чай; 

- варить кофе с помощью кофемашины; 

- готовить кофе на песке; 

- обжаривать зерна кофе; 

- варить какао, горячий шоколад; 

- готовить горячие алкогольные напитки; 

- подготавливать пряности для напитков; 

– определять степень готовности  напитков; 

– доводить их до вкуса; 

– выбирать оборудование, производственный инвентарь, посуду, инструменты в соот-

ветствии со способом приготовления, безопасно его использовать; 

– соблюдать санитарные правила и нормы в процессе приготовления 

– Проверять качество готовых горячих напитков перед отпуском, упаковкой на вынос; 

– порционировать, сервировать и горячие напитки для подачи с учетом рационального 

использования ресурсов, соблюдения требований по безопасности готовой продукции; 

– соблюдать выход при порционировании; 
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– выдерживать температуру подачи горячих напитков; 

– выбирать контейнеры, эстетично упаковывать на вынос, для транспортирования; 

– рассчитывать стоимость, вести расчет с потребителем при отпуске продукции на 

вынос; 

– владеть профессиональной терминологией; 

– консультировать потребителей, оказывать им помощь в выборе горячих напитков 

Знания:  

– правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов с учетом их 

сочетаемости, взаимозаменяемости; 

– критерии оценки качества основных продуктов и дополнительных ингредиентов для 

горячих напитков разнообразного ассортимента; 

– виды, характеристика региональных видов сырья, продуктов; 

– нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов; 

– методы приготовления горячих напитков, правила их выбора с учетом типа питания, 

кулинарных свойств основного продукта; 

– виды, назначение и правила безопасной эксплуатации оборудования, инвентаря ин-

струментов; 

– ассортимент, рецептуры, требования к качеству, температура подачи горячих напит-

ков; 

– органолептические способы определения готовности; 

– нормы, правила взаимозаменяемости продуктов 

– техника порционирования, варианты оформления горячих напитков разнообразного 

ассортимента  для подачи; 

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

горячих напитков разнообразного ассортимента, в том числе региональных; 

– методы сервировки и подачи, температура подачи горячих напитков разнообразного 

ассортимента; 

– требования к безопасности хранения готовых горячих напитков разнообразного ас-

сортимента; 

– правила расчета с потребителями; 

– базовый словарный запас на иностранном языке; 

– техника общения, ориентированная на потребителя 

Приго-

товление, 

ПК 5.1.  

Подготавливать рабо-

Практический опыт в:  

– подготовке, уборке рабочего места кондитера, подготовке к работе, проверке техно-
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оформление 

и подготовка 

к реализации 

хлебобулоч-

ных, мучных 

кондитер-

ских изделий 

разнообраз-

ного ассор-

тимента 

чее место кондитера, обо-

рудование, инвентарь, кон-

дитерское сырье, исходные 

материалы к работе в соот-

ветствии с инструкциями и 

регламентами 

логического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмеритель-

ных приборов 

– подготовке пищевых продуктов, других расходных материалов, обеспечении их 

хранения в соответствии с инструкциями и регламентами, стандартами чистоты 

Умения:  

– выбирать, рационально размещать на рабочем месте оборудование, инвентарь, по-

суду, сырье, материалы в соответствии с инструкциями и регламентами, стандартами чис-

тоты; 

– проводить текущую уборку, поддерживать порядок на рабочем месте кондитера в 

соответствии с инструкциями и регламентами, стандартами чистоты;    

– применять регламенты, стандарты и нормативно-техническую документацию, со-

блюдать санитарные требования; 

– выбирать и применять моющие и дезинфицирующие средства; 

– владеть техникой ухода за весоизмерительным оборудованием; 

– мыть вручную и в посудомоечной машине, чистить и раскладывать на хранение по-

суду и производственный инвентарь в соответствии со стандартами чистоты; 

– соблюдать правила мытья кухонных ножей, острых, травмоопасных частей техноло-

гического оборудования; 

– - обеспечивать чистоту, безопасность кондитерских мешков; 

– соблюдать условия хранения производственной посуды, инвентаря, инструментов 

– выбирать оборудование, производственный инвентарь, инструменты, посуду в соот-

ветствии с видом работ в кондитерском цехе; 

– подготавливать к работе, проверять технологическое оборудование, производствен-

ный инвентарь, инструменты, весоизмерительные приборы в соответствии с инструкциями 

и регламентами, стандартами чистоты; 

– соблюдать правила техники безопасности, пожарной безопасности, охраны труда 

– выбирать, подготавливать, рационально размещать на рабочем месте материалы, по-

суду, контейнеры, оборудование  для упаковки, хранения, подготовки к транспортирова-

нию готовых хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

Знания:  

– требования охраны труда, пожарной безопасности и производственной санитарии в 

организации питания; 

– виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического оборудова-

ния, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов, посуды и 
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правила ухода за ними; 

– организация работ в кондитерском цехе; 

– последовательность выполнения технологических операций, современные методы 

изготовления хлебобулочных, мучных кондитерских изделий;  

– регламенты, стандарты, в том числе система анализа, оценки и управления  опасны-

ми факторами (система ХАССП) и нормативно-техническая документация, используемая 

при изготовлении хлебобулочных, мучных кондитерских изделий; 

– возможные последствия нарушения санитарии и гигиены; 

– требования к личной гигиене персонала при подготовке производственного инвен-

таря и производственной посуды; 

– правила безопасного хранения чистящих, моющих и дезинфицирующих средств, 

предназначенных для последующего использования; 

– правила утилизации отходов 

– виды, назначение упаковочных материалов, способы хранения пищевых продуктов, 

готовых хлебобулочных, мучных кондитерских изделий; 

– виды, назначение оборудования, инвентаря посуды, используемых  для порциони-

рования (комплектования), укладки  готовых хлебобулочных, мучных кондитерских изде-

лий; 

– способы и правила порционирования (комплектования), укладки, упаковки на вынос 

готовых хлебобулочных, мучных кондитерских изделий; 

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

– ассортимент, требования к качеству, условия и сроки хранения сырья, продуктов, 

используемых при приготовлении холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков; 

– правила оформления заявок на склад; 

– виды, назначение и правила эксплуатации приборов для экспресс оценки качества и 

безопасности сырья, продуктов, материалов; 

ПК 5.2.  

Осуществлять приго-

товление и подготовку к 

использованию отделочных 

полуфабрикатов для хлебо-

булочных, мучных конди-

терских изделий 

Практический опыт в:  

– приготовлении и подготовке к использованию, хранении отделочных полуфабрика-

тов 

Умения:  

– подбирать в соответствии с технологическими требованиями, оценка качества и 

безопасности основных продуктов и дополнительных ингредиентов; 

– организовывать их хранение в процессе приготовления отлелочных полуфабрикатов 

с соблюдением требований по безопасности продукции, товарного соседства; 
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– выбирать, подготавливать ароматические, красящие вещества с учетом санитарных 

требований к использованию пищевых добавок; 

– взвешивать, измерять продукты, входящие в состав отделочных полуфабрикатов в 

соответствии с рецептурой; 

– осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с нормами закладки, 

особенностями заказа, сезонностью; 

– использовать региональные продукты для приготовления отделочных полуфабрика-

тов; 

– хранить, подготавливать отделочные полуфабрикаты промышленного производства: 

желе, гели, глазури, посыпки, фруктовые смеси, термостабильные начинки и пр. 

– выбирать, применять комбинировать различные методы приготовления, подготовки 

отделочных полуфабрикатов: 

- готовить желе; 

- хранить, подготавливать отделочные полуфабрикаты промышленного производства: 

гели, желе, глазури, посыпки, термостабильные начинки и пр.; 

- нарезать, измельчать, протирать вручную и механическим способом фрукты, ягоды, 

уваривать фруктовые смеси с сахарным песком до загустения; 

- варить сахарный сироп для пропитки изделий; 

-  варить сахарный сироп и проверять его крепость  (для приготовления помадки, ук-

рашений из карамели и пр.); 

- уваривать сахарный сироп для приготовления тиража; 

-  готовить жженый сахар; 

- готовить посыпки; 

- готовить помаду, глазури; 

- готовить кремы с учетом требований к безопасности готовой продукции; 

- определять степень готовности отделочных полуфабрикатов; 

- доводить до вкуса, требуемой консистенции; 

– выбирать оборудование, производственный инвентарь, посуду, инструменты в соот-

ветствии со способом приготовления 

– проверять качество отделочных полуфабрикатов перед использованием или упаков-

кой для непродолжительного хранения;  

– хранить свежеприготовленные отделочные полуфабрикаты, полуфабрикаты про-

мышленного производства с учетом требований по безопасности готовой продукции; 

– организовывать хранение отделочных полуфабрикатов 
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Знания:  

– ассортимент, товароведная характеристика, правила выбора основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов с учетом их сочетаемости, взаимозаменяемости; 

– критерии оценки качества основных продуктов и дополнительных ингредиентов для 

отделочных полуфабрикатов; 

– виды, характеристика, назначение, правила подготовки отделочных полуфабрикатов 

промышленного производства; 

– характеристика региональных видов сырья, продуктов; 

– нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов 

– методы приготовления отделочных полуфабрикатов, правила их выбора с учетом 

типа питания, кулинарных свойств основного продукта; 

– виды, назначение и правила безопасной эксплуатации оборудования, инвентаря ин-

струментов; 

– ассортимент, рецептуры, требования к качеству отделочных полуфабрикатов; 

– органолептические способы определения готовности; 

– нормы, правила взаимозаменяемости продуктов; 

– Условия, сроки хранения отделочных полуфабрикатов, в том числе промышленного 

производства 

– требования к безопасности хранения отделочных полуфабрикатов 

ПК 5.3.  

Осуществлять изго-

товление, творческое 

оформление, подготовку к 

реализации хлебобулочных 

изделий и хлеба разнооб-

разного ассортимента 

Практический опыт в:  

– приготовлении, творческом оформлении и подготовке к реализации хлебобулочных 

изделий и хлеба разнообразного ассортимента; 

– ведении расчетов с потребителями при отпуске продукции на вынос, взаимодейст-

вии с потребителями при отпуске продукции с прилавка/раздачи 

Умения:  

– подбирать в соответствии с технологическими требованиями, оценка качества и 

безопасности основных продуктов и дополнительных ингредиентов; 

– организовывать их хранение в процессе приготовления хлебобулочных изделий и 

хлеба с соблюдением требований по безопасности продукции, товарного соседства; 

– выбирать, подготавливать ароматические, красящие вещества; 

– взвешивать, измерять продукты, входящие в состав хлебобулочных изделий и хлеба 

в соответствии с рецептурой; 

– осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с нормами закладки, 

особенностями заказа; 
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– использовать региональные продукты для приготовления хлебобулочных изделий и 

хлеба 

– выбирать, применять комбинировать различные способы приготовления хлебобу-

лочных изделий и хлеба с учетом типа питания, вида основного сырья, его свойств: 

- подготавливать продукты; 

- замешивать дрожжевое тесто опарным и безопарным способом вручную и с исполь-

зованием технологического оборудования; 

- подготавливать начинки, фарши; 

- подготавливать отделочные полуфабрикаты; 

- прослаивать дрожжевое тесто для хлебобулочных изделий из дрожжевого слоеного 

теста вручную и с использованием механического оборудования; 

-  проводить формование, расстойку, выпечку, оценку готовности выпеченных хлебо-

булочных изделий и хлеба; 

- проводить оформление хлебобулочных изделий; 

– выбирать оборудование, производственный инвентарь, посуду, инструменты в соот-

ветствии со способом приготовления 

– проверять качество хлебобулочных изделий и хлеба перед отпуском, упаковкой на 

вынос; 

– порционировать (комплектовать) с учетом рационального использования ресурсов, 

соблюдения требований по безопасности готовой продукции; 

– соблюдать выход при порционировании; 

– выдерживать условия хранения хлебобулочных изделий и хлеба с учетом требова-

ний по безопасности готовой продукции;  

– выбирать контейнеры, эстетично упаковывать на вынос  для транспортирования 

хлебобулочных изделий и хлеба 

– рассчитывать стоимость, вести расчеты с потребителями; 

– владеть профессиональной терминологией; 

– консультировать потребителей, оказывать им помощь в выборе хлебобулочных из-

делий и хлеба 

Знания:  

– ассортимент, характеристика, правила выбора основных продуктов и дополнитель-

ных ингредиентов с учетом их сочетаемости, взаимозаменяемости; 

– критерии оценки качества основных продуктов и дополнительных ингредиентов для 

хлебобулочных изделий и хлеба разнообразного ассортимента; 



 67

– виды, характеристика региональных видов сырья, продуктов; 

– нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов; 

– методы приготовления хлебобулочных изделий и хлеба, правила их выбора с учетом 

типа питания, кулинарных свойств основного продукта; 

– виды, назначение и правила безопасной эксплуатации оборудования, инвентаря ин-

струментов; 

– ассортимент, рецептуры, требования к качеству, хлебобулочных изделий и хлеба; 

– органолептические способы определения готовности выпеченных изделий; 

– нормы, правила взаимозаменяемости продуктов; 

– техника порционирования (комплектования), складирования для непродолжитель-

ного хранения хлебобулочных изделий и хлеба разнообразного ассортимента; 

– виды, назначение посуды для подачи, контейнеров для отпуска на вынос хлебобу-

лочных изделий и хлеба разнообразного ассортимента, в том числе региональных; 

– методы сервировки и подачи хлебобулочных изделий и хлеба разнообразного ассор-

тимента; 

– требования к безопасности хранения готовых хлебобулочных изделий и хлеба раз-

нообразного ассортимента; 

– правила маркирования упакованных хлебобулочных изделий и хлеба разнообразно-

го ассортимента, правила заполнения этикеток 

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

– базовый словарный запас на иностранном языке; 

– техника общения, ориентированная на потребителя 

ПК 5.4.  

Осуществлять изго-

товление, творческое 

оформление, подготовку к 

реализации мучных конди-

терских изделий разнооб-

разного ассортимента 

Практический опыт в:  

– приготовлении, творческом оформлении и подготовке к реализации мучных конди-

терских изделий разнообразного ассортимента; 

– ведении расчетов с потребителями при отпуске продукции на вынос, взаимодейст-

вии с потребителями при отпуске продукции с прилавка/раздачи 

Умения:  

– подбирать в соответствии с технологическими требованиями, оценка качества и 

безопасности основных продуктов и дополнительных ингредиентов; 

– организовывать их хранение в процессе приготовления мучных кондитерских изде-

лий с соблюдением требований по безопасности продукции, товарного соседства; 

– выбирать, подготавливать ароматические, красящие вещества; 

– взвешивать, измерять продукты, входящие в состав мучных кондитерских изделий в 
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соответствии с рецептурой; 

– осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с нормами закладки, 

особенностями заказа; 

– использовать региональные продукты для приготовления мучных кондитерских из-

делий 

– выбирать, применять комбинировать различные способы приготовления мучных 

кондитерских изделий с учетом типа питания, вида основного сырья, его свойств: 

- подготавливать продукты; 

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

слоеное, заварное, воздушное, пряничное вручную и с использованием технологического 

оборудования; 

- подготавливать начинки, отделочные полуфабрикаты; 

-  проводить формование, расстойку, выпечку, оценку готовности выпеченных муч-

ных кондитерских изделий; 

- проводить оформление мучных кондитерских изделий; 

– выбирать, безопасно использовать оборудование, производственный инвентарь, по-

суду, инструменты в соответствии со способом приготовления 

– проверять качество мучные кондитерские изделия перед отпуском, упаковкой на 

вынос; 

– порционировать (комплектовать) с учетом рационального использования ресурсов, 

соблюдения требований по безопасности готовой продукции; 

– соблюдать выход при порционировании; 

– выдерживать условия хранения мучных кондитерских изделий с учетом требований 

по безопасности готовой продукции;  

– выбирать контейнеры, эстетично упаковывать на вынос  для транспортирования 

мучных кондитерских изделий 

– рассчитывать стоимость, вести расчеты с потребителями;  

– владеть профессиональной терминологией; 

– консультировать потребителей, оказывать им помощь в выборе мучных кондитер-

ских изделий 

Знания:  

– ассортимент, характеристика, правила выбора основных продуктов и дополнитель-

ных ингредиентов с учетом их сочетаемости, взаимозаменяемости; 

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

– виды, характеристика региональных видов сырья, продуктов; 

– нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов; 

– методы приготовления мучных кондитерских изделий, правила их выбора с учетом 

типа питания, кулинарных свойств основного продукта; 

– виды, назначение и правила безопасной эксплуатации оборудования, инвентаря ин-

струментов; 

– ассортимент, рецептуры, требования к качеству, мучных кондитерских изделий; 

– органолептические способы определения готовности выпеченных изделий; 

– нормы, правила взаимозаменяемости продуктов; 

– техника порционирования (комплектования), складирования для непродолжитель-

ного хранения мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента; 

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

кондитерских изделий разнообразного ассортимента, в том числе региональных; 

– методы сервировки и подачи мучных кондитерских изделий разнообразного ассор-

тимента; 

– требования к безопасности хранения готовых мучных кондитерских изделий разно-

образного ассортимента; 

– правила маркирования упакованных мучных кондитерских изделий разнообразного 

ассортимента, правила заполнения этикеток 

– базовый словарный запас на иностранном языке; 

– техника общения, ориентированная на потребителя 

ПК 5.5. Осуществлять 

изготовление, творческое 

оформление, подготовку к 

реализации пирожных и 

тортов разнообразного ас-

сортимента 

– Практический опыт: подготовка основных продуктов и дополнительных ингредиен-

тов 

– приготовление мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента 

– Хранение, отпуск, упаковка на вынос мучных кондитерских изделий разнообразного 

ассортимента 

– ведение расчетов с потребителями при отпуске продукции на вынос; 

– взаимодействие с потребителями при отпуске продукции с прилавка/раздачи 

Умения:  

– подбирать в соответствии с технологическими требованиями, оценка качества и 

безопасности основных продуктов и дополнительных ингредиентов; 

– организовывать их хранение в процессе приготовления пирожных и тортов с соблю-

дением требований по безопасности продукции, товарного соседства; 
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– выбирать, подготавливать ароматические, красящие вещества; 

– взвешивать, измерять продукты, входящие в состав пирожных и тортов в соответст-

вии с рецептурой; 

– осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с нормами закладки, 

особенностями заказа; 

– использовать региональные продукты для приготовления пирожных и тортов 

– выбирать, применять комбинировать различные способы приготовления пирожных 

и тортов с учетом типа питания: 

- подготавливать продукты; 

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

слоеное, заварное, воздушное, пряничное вручную и с использованием технологического 

оборудования; 

- подготавливать начинки, кремы, 

отделочные полуфабрикаты; 

-  проводить формование рулетов из бисквитного полуфабриката; 

- готовить, оформлять торты, пирожные с учетом требований к безопасности готовой 

продукции; 

– выбирать, безопасно использовать оборудование, производственный инвентарь, по-

суду, инструменты в соответствии со способом приготовления 

– проверять качество пирожных и тортов перед отпуском, упаковкой на вынос; 

– порционировать (комплектовать) с учетом рационального использования ресурсов, 

соблюдения требований по безопасности готовой продукции; 

– соблюдать выход при порционировании; 

– выдерживать условия хранения пирожных и тортов с учетом требований по безо-

пасности готовой продукции;  

– выбирать контейнеры, эстетично упаковывать на вынос  для транспортирования пи-

рожных и тортов 

– рассчитывать стоимость, 

– владеть профессиональной терминологией; 

– консультировать потребителей, оказывать им помощь в выборе пирожных и тортов 

Знания:  

– ассортимент, характеристика, правила выбора основных продуктов и дополнитель-

ных ингредиентов с учетом их сочетаемости, взаимозаменяемости; 

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

– виды, характеристика региональных видов сырья, продуктов; 

– нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов; 

– методы приготовления пирожных и тортов, правила их выбора с учетом типа пита-

ния; 

– виды, назначение и правила безопасной эксплуатации оборудования, инвентаря ин-

струментов; 

– ассортимент, рецептуры, требования к качеству, пирожных и тортов; 

– органолептические способы определения готовности выпеченных и отделочных по-

луфабрикатов; 

– нормы, правила взаимозаменяемости продуктов; 

– техника порционирования (комплектования), складирования для непродолжитель-

ного хранения пирожных и тортов разнообразного ассортимента; 

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

и тортов разнообразного ассортимента, в том числе региональных; 

– методы сервировки и подачи пирожных и тортов разнообразного ассортимента; 

– требования к безопасности хранения готовых пирожных и тортов разнообразного 

ассортимента; 

– правила маркирования упакованных пирожных и тортов разнообразного ассорти-

мента, правила заполнения этикеток 

– правила, техника общения с потребителями; 

– базовый словарный запас на иностранном языке 

Приго-

товление и 

подготовка к 

реализации 

блюд и кули-

нарных изде-

лий разнооб-

разного ас-

сортимента в 

походных 

условиях 

ПК 6.1 Подготавли-

вать рабочее место, обору-

дование, сырье, исходные 

материалы для обработки 

сырья, приготовления блюд 

в походных условиях 

Иметь практический опыт:- подготовки, уборки рабочего места; 

-подготовки к работе и безопасной эксплуатации технологического оборудования, 

инструментов и сырья 

Умения: 

подготавливать рабочее место, выбирать, безопасно эксплуатировать оборудование, 

инвентарь, инструменты, в соответствии с условиями; 

-распознавать недоброкачественные продукты; 

-выбирать, применять, комбинировать различные методы обработки (вручную, меха-

ническим способом), подготовки сырья с учетом его вида, кондиции, технологических 

свойств, рационального использования, обеспечения безопасности, приготовления блюд; 

Знания: 

 требований охраны труда, пожарной безопасности, производственной санитарии и 
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личной гигиены; 

-требований к качеству, условиям и срокам хранения овощей, грибов, рыбы, нерыб-

ного водного сырья, птицы, дичи 

ПК 6.2 Осуществлять 

обработку, подготовку 

овощей, грибов, рыбы, не-

рыбного водного сырья, 

мяса, домашней птицы, ди-

чи, кролика и пр.. 

Иметь практический опыт:  

-обработки различными методами, подготовки традиционных видов овощей, грибов, 

рыбы, нерыбного водного сырья, птицы, дичи, кролика в походных условиях; 

-хранения обработанных овощей, грибов, рыбы, мяса, домашней птицы, дичи, кроли-

ка в походных условиях 

Умения:  

-распознавать недоброкачественные продукты; 

-выбирать, применять, комбинировать различные методы обработки (вручную, меха-

ническим способом), подготовки сырья с учетом его вида, кондиции, технологических 

свойств, рационального использования, обеспечения безопасности, приготовления блюд; 

-владеть техникой работы с ножом при нарезке, измельчении,  править кухонные но-

жи; 

-соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости, рационального использова-

ния сырья и продуктов, подготовки и адекватного применения пряностей и приправ; 

 

Знания: 

требований охраны труда, пожарной безопасности, производственной санитарии и 

личной гигиены; 

-требований к качеству, условиям и срокам хранения овощей, грибов, рыбы, нерыб-

ного водного сырья, птицы, дичи; 

-ассортимента, рецептур требований к качеству, условиям и срокам хранения, мето-

дов обработки сырья, 

-способов сокращения потерь при обработке сырья и приготовлении блюд в полевых 

условиях. 

ПК.6.3 Проводить 

приготовление и подготов-

ку к реализации блюд в по-

ходных условиях 

Иметь практический опыт 

обработки различными методами, подготовки традиционных видов овощей, грибов, 

рыбы, нерыбного водного сырья, птицы, дичи, кролика в походных условиях; 

-хранения обработанных овощей, грибов, рыбы, мяса, домашней птицы, дичи, кроли-

ка в походных условиях 

Умения: 

-выбирать, применять, комбинировать различные методы обработки (вручную, меха-
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ническим способом), подготовки сырья с учетом его вида, кондиции, технологических 

свойств, рационального использования, обеспечения безопасности, приготовления блюд; 

-владеть техникой работы с ножом при нарезке, измельчении,  править кухонные но-

жи; 

-соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости, рационального использова-

ния сырья и продуктов, подготовки и адекватного применения пряностей и приправ; 

-проверять качество готовых, готовых блюд 

Знания: 

требований охраны труда, пожарной безопасности, производственной санитарии и 

личной гигиены; 

-требований к качеству, условиям и срокам хранения овощей, грибов, рыбы, нерыб-

ного водного сырья, птицы, дичи; 

-ассортимента, рецептур требований к качеству, условиям и срокам хранения, мето-

дов обработки сырья, 

-способов сокращения потерь при обработке сырья и приготовлении блюд в полевых 

условиях. 



74 

 

4. Документы, регламентирующие содержание и организацию образова-

тельного процесса при реализации АОП ППКРС  

 

4.1. Календарный учебный график       

В календарном учебном графике (приложение 1) указана последовательность реали-

зации АОП (ППКРС) по годам, включая теоретическое обучение, адаптированные дисци-

плины, практики, промежуточную и государственную итоговую аттестации, каникулы 

(приложение 1). 

 

4.2.  Учебный план. 

Структура образовательной программы включает обязательную часть и часть, фор-

мируемую участниками образовательных отношений (вариативную часть). 

Обязательная часть образовательной программы направлена на формирование 

общих и профессиональных компетенций и составляет не более 70 % от общего объема 

времени, отведенного на ее освоение.  

Вариативная часть образовательной программы (30%) дает возможность расширения 

основных видов деятельности, к которым должен быть готов выпускник, освоивший 

образовательную программу, согласно получаемой квалификации, углубления подготовки 

обучающегося, а также получения дополнительных компетенций, необходимых для 

обеспечения конкурентоспособности выпускника в соответствии с запросами 

регионального рынка труда. 

Адаптированными учебными дисциплинами, включенными в структуру АОП 

ППКРС по профессии 43.01.09 Повар, кондитер являются дисциплины общеобразователь-

ного цикла «Адаптированная физическая культура» и общепрофессионального цикла 

«Адаптированные информационные технологии в общественном питании» и «Адаптиро-

ванная физическая культура» (приложение 2). 

 

4.3. Рабочие программы учебных дисциплин, профессиональных модулей (приложе-

ние 3. 

 

4.4. Рабочая программа воспитания и календарный план воспитательной работы 

(приложение 4). 

 

5. Ресурсное обеспечение АОП ППКРС 

 

5.1. Требования к материально-техническому оснащению образовательной 

программы. 

 

Техникум располагает материально-технической базой, обеспечивающей проведение 

всех видов дисциплинарной и междисциплинарной подготовки, лабораторно-

практической работы обучающихся, предусмотренных учебным планом и 

соответствующей действующим санитарным и противопожарным правилам и нормам. 

Минимально необходимый для реализации АОП (ППКРС) перечень материально- 

технического обеспечения, включает в себя:  

 

Рабочее место преподавателя. 

Место для презентации готовой кулинарной продукции (обеденный стол, стулья, 

шкаф для столовой посуды). 

Технические средства обучения (компьютер, средства аудиовизуализации, мульти-

медийные и интерактивные обучающие материалы). 

Основное и вспомогательное технологическое оборудование: 
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Весы настольные электронные;  

Пароконвектомат;   

Конвекционная печь или жарочный шкаф; 

Микроволновая печь; 

Расстоечный шкаф; 

Плита электрическая;   

Фритюрница;   

Электрогриль (жарочная поверхность); 

Шкаф холодильный;   

Шкаф морозильный; 

Шкаф шоковой заморозки; 

Тестораскаточная машина; 

Планетарный миксер; 

Блендер (ручной с дополнительной насадкой для взбивания); 

Мясорубка; 

Овощерезка или процессор кухонный; 

Слайсер;   

Куттер или бликсер (для тонкого измельчения продуктов) или процессор кухонный; 

Миксер для коктейлей; 

Соковыжималки (для цитрусовых, универсальная); 

Машина для вакуумной упаковки;   

Кофемашина с капучинатором; 

Кофемолка; 

Газовая горелка (для карамелизации); 

Набор инструментов для карвинга; 

Стол производственный с моечной ванной; 

Стеллаж передвижной; 

Моечная ванна двухсекционная. 

Конвекционная печь 

Микроволновая печь 

Расстоечный шкаф 

Плита электрическая  

Тестомесильная машина (настольная) 

Миксер (погружной) 

 

 Требования к оснащению баз практик 

Реализация образовательной программы предполагает обязательную учебную и про-

изводственную практику. 

Учебная практика реализуется в мастерской техникума, где имеется оборудование, 

инструменты, расходный материал, обеспечивающий выполнение всех видов работ, опре-

деленных содержанием программ профессиональных модулей, в том числе оборудования 

и инструментов, используемых при проведении чемпионатов профессионального мастер-

ства в соответствии с инфраструктурным листом конкурсной документации.  

Производственная практика реализуется в организациях общественного питания, 

обеспечивающих деятельность обучающихся в профессиональной области. 

Для адаптированной образовательной программы реализуются все виды практик, 

предусмотренные в соответствующем ФГОС СПО по профессии. 

Для инвалидов и лиц с ограниченными возможностями здоровья по слуху форма 

проведения практики устанавливается образовательной организацией с учетом особенно-

стей психофизического развития, индивидуальных возможностей и состояния здоровья. 

При определении мест прохождения учебной и производственных практик обучаю-
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щимся инвалидом учитываются рекомендации, данные по результатам медико-

социальной экспертизы, содержащиеся в индивидуальной программе реабилитации инва-

лида, относительно рекомендованных условий и видов труда. 

При необходимости для прохождения практики инвалидами создаются специальные 

рабочие места с учетом нарушенных функций и ограничений их жизнедеятельности в со-

ответствии с требованиями, утвержденными приказом Министерства труда России от 19 

ноября 2013 года N 685н 

 Оборудование предприятий и технологическое оснащение рабочих мест производ-

ственной практики соответствует содержанию профессиональной деятельности и дает 

возможность обучающемуся овладеть профессиональными компетенциями по всем видам 

деятельности, предусмотренных программой, с использованием современных технологий, 

материалов и оборудования. 

 

5.2. Требования к кадровым условиям 

Реализация образовательной программы обеспечивается педагогическими работни-

ками техникума, а также лицами, привлекаемыми к реализации образовательной про-

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

и работников организаций, направление деятельности которых соответствует области 

профессиональной деятельности. 

 Квалификация педагогических работников техникума отвечает квалификационным 

требованиям, указанным в квалификационных справочниках.   

Педагогические работники, привлекаемые к реализации образовательной програм-

мы, имеют дополнительное профессиональное образование по программам повышения 

квалификации, в том числе в форме стажировки в организациях, направление деятельно-

сти которых соответствует области профессиональной деятельности, указанной в пункте 

1.5 ФГОС СПО. 

В реализации адаптированной образовательной программы участвуют: 

- педагог-психолог, обеспечивающий создание благоприятного психологического 

климата, формирование условий, стимулирующих личностный и профессиональный рост, 

психологическую защищенность обучающихся с ОВЗ, поддержку и укрепление их психи-

ческого здоровья.  

Основными задачами педагога-психолога в техникуме являются: 

- разъяснение педагогам особенностей и причин поведения обучающегося с ОВЗ или 

инвалида; 

-    помощь в подборе форм и приемов взаимодействия с обучающимся с ОВЗ или 

инвалидом; 

-     отслеживание динамики адаптации обучающегося в социуме; 

- педагогические работники, участвующие в реализации адаптированной образова-

тельной программы, ознакомлены с психофизическими особенностями обучающихся – 

инвалидов и обучающихся с ограниченными возможностями здоровья. 

 

6. Характеристики среды техникума, обеспечивающие развитие общекультур-

ных (социально-личностных) компетенций выпускников 

В техникуме действует система самоуправления обучающихся, которая охватывает 

все стороны их жизни. Деятельность органов самоуправления осуществляется в соответ-

ствии с утвержденным Уставом и локальными нормативными актами техникума.  

В техникуме сформирована благоприятная социокультурная среда, обеспечивающая 

возможность социальной адаптации и формирования общих компетенций обучающихся 

инвалидов и обучающихся с ограниченными возможностями здоровья по слуху, всесто-

роннего развития личности, а также непосредственно способствующая освоению АОП 

ППКРС соответствующего направления подготовки. 
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Одним из важнейших направлений развития социокультурной среды является созда-

ние психологически безопасного климата, способствующего укреплению психосоматиче-

ского благополучия обучающихся с ОВЗ по слуху и инвалидов  и успешной адаптации их 

к условиям обучения. Для этого осуществляется комплексный подход к проблеме адапта-

ции детей с ограниченными возможностями здоровья по слуху к условиям обучении в 

техникуме, предполагающий организацию целенаправленного психолого-педагогического 

воздействия на процесс адаптации данных обучающихся. 

 Основные аспекты социокультурной среды техникума отражены в концепции вос-

питательной работы, необходимость разработки которой обусловлена потребностями ин-

новации содержания воспитания, упорядочения стихийной социализации  молодежи, а 

также требованиями модернизации системы образования.  

Особое внимание сосредоточено на проблемах подготовки профессионально и куль-

турно ориентированной личности, обладающей мировоззренческим потенциалом, способ-

ностями к интеллектуальному и социальному творчеству, владеющей устойчивыми уме-

ниями и навыками выполнения профессиональных обязанностей. Для этого в техникуме 

созданы условия для таких направлений воспитания, как гражданско-патриотическое, 

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

экологическое и спортивно-оздоровительное.  

С целью обеспечения благоприятного психологического климата в техникуме про-

изводится регулярное оказание помощи каждому обучающемуся с ОВЗ в формировании у 

него активной жизненной позиции, жизненной стойкости, адекватного отношения к себе и 

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

по отношению к людям с ОВЗ и способности к рефлексии у всех участников образова-

тельного процесса. 

В техникуме созданы условия для формирования компетенций социального взаимо-

действия, самоорганизации и самоуправления, системно-деятельностного характера, ак-

тивно работает студенческое самоуправление. 

 

7. Требования и рекомендации к организации и учебно-методическому обеспе-

чению государственной итоговой аттестации выпускников АОП ППКРС.  

7.1 Государственная итоговая аттестация выпускников АОП ППКРС 

Требования к выпускным квалификационным работам.              

 Итоговая аттестация выпускника является обязательной и осуществляется после ос-

воения образовательной программы в полном объеме. Цель государственной итоговой ат-

тестации выпускников – установление уровня готовности выпускника к выполнению про-

фессиональных задач. Основными задачами государственной итоговой аттестации явля-

ются  - проверка соответствия выпускника требованиям ФГОС СПО. 

Предметом государственной итоговой аттестации выпускников по ППКРС на основе 

ФГОС СПО 43.01.09 Повар, кондитер является оценка качества подготовки выпускников, 

которая проводится в форме защиты выпускной квалификационной работы в виде демон-

страционного экзамена, в соответствии с утверждѐнным Техническим заданием. 

Проведение демонстрационного экзамена одновременно решает комплекс задач: 

- ориентирует преподавателя и обучающегося на конечный результат 

- позволяет в комплексе повысить качество учебного процесса, качество подготов-

ки и объективность оценки подготовленности выпускников 

- систематизирует знания, умения и опыт, полученный обучающимися во время 

прохождения производственной практики 
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- значительно упрощает практическую работу государственной экзаменационной 

комиссии при оценивании выпускника (наличие перечня профессиональных компетенций, 

которые находят отражение в заданиях демонстрационного экзамена).  

К государственной итоговой аттестации допускаются обучающиеся, выполнившие 

все требования основной профессиональной образовательной программы, успешно про-

шедшие промежуточную аттестацию, предусмотренную учебным планом и не имеющие 

академической задолженности.  

Защита выпускной квалификационной работы в виде демонстрационного экзамена 

проводится на специальной площадке учебно-кулинарного цеха, материально-

техническое оснащение которой соответствует требованиям проведения демонстрацион-

ного экзамена по профессии. 

 

Государственная итоговая аттестация выпускников-инвалидов и выпускников с ог-

раниченными возможностями здоровья по слуху проводится в соответствии с Порядком 

проведения государственной итоговой аттестации по образовательным программам сред-

него профессионального образования. 

Выпускники или родители (законные представители) несовершеннолетних выпуск-

ников не позднее чем за 3 месяца до начала ГИА подают письменное заявление о необхо-

димости создания для них специальных условий. В специальные условия могут входить: 

предоставление отдельной аудитории, увеличение времени для подготовки ответа, при-

сутствие ассистента, оказывающего необходимую техническую помощь, выбор формы 

предоставления инструкции по порядку проведения государственной итоговой аттеста-

ции, формы предоставления заданий и ответов; обеспечение наличия звукоусиливающей 

аппаратуры коллективного пользования (при необходимости предоставляется звукоуси-

ливающая аппаратура индивидуального пользования); дублирование необходимой звуко-

вой информации, обучающего материала текстовыми и графическими изображениями, 

знаками или в виде электронного документа, доступного с помощью компьютера; предос-

тавление инвалидам и лицам с ограниченными возможностями здоровья по слуху при не-

обходимости услуги с использованием русского жестового языка, включая обеспечение 

допуска на объект сурдопереводчика, тифлопереводчика (в организации должен быть та-

кой специалист в штате (если это востребованная услуга) или договор с организациями 

системы социальной защиты или обществом глухих по предоставлению таких услуг в 

случае необходимости); предоставление перерыва для приема пищи, лекарств и др. 

Для проведения государственной итоговой аттестации разрабатывается программа, 

определяющая требования к содержанию, объему и структуре выпускной квалификаци-

онной работы, а также к процедуре ее защиты. 

Техникум определяет требования к процедуре проведения государственной итоговой 

аттестации с учетом особенностей ее проведения для инвалидов и лиц с ограниченными 

возможностями здоровья по слуху в программе ГИА. 

Процедура защиты выпускной квалификационной работы для выпускников-

инвалидов и выпускников с ограниченными возможностями здоровья по слуху преду-

сматривает предоставление необходимых технических средств и при необходимости ока-

зание технической помощи. 

 

 


